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ÿ L'AGRONOME. 

DICTIONNAIRE  PORTATIE 

DU  CULTIVATEUR, 

CONTENANT 

Toutes  les  Connoiflances  néceffaires  pour  gouverner 
les  Biens  de  Campagne  , & les  faire  valoir 
utilement  ; pour  foutenir  fes  droits , conferver 
fa  fanté  , & rendre  gracieufe  la  vie  champêtre. 

CE  QUI  A POUR  OBJET  9 

i«.  Les  Terres  à Grains  , la  Vigne  , les  Prés  , les  Bois,  la 
Chaffe , la  Pêche , les  Jardins  , tant  de  propreté  que  d’utilité  j 
les  Heurs  recherchées,  les  Plantes  ufuelles,  les  Beftiaux, 
Chevaux  & autres  animaux. 

i°.  Les  principales  notions  qui  peuvent  donner  l’intelligence 
des  affaires  , jufqu  au  degré  fuffifant  pour  défendre  fon  bien  , 
tant  dans  les  Matières  Rurales  que  Civiles. 

j°.  Les  Remedes  dans  les  maladies  ordinaires,  & autres 
accidens  qui  arrivent  aux  Hommes  & aux  Animaux. 

4°.  Les  divers  apprêts  des  Alimens  ; & tout  ce  qui  peut 
procurer  une  nourriture  faine  6c  agréable. 

Avec  un  nombre  confidèrable  d'autres  inftruSions  utiles  fy 
curieufes  à tout  Homme  qui  pajfe  fa  vie  à la  Campagne. 

SECONDE  EDITION, 

Revue  , corrigée  et  augmentés. 

TOME  SECOND. 

9 

A PARIS , 

Cbex  S A v o y e , rue  S.  Jacques  , à l'Efpérance.’ 

M.  D C C.  L X I V. 

Avec  Approbation  , 6e  fnvilege  du  Roi. 
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DICTIONNAIRE  PORTATIF, 

Contenant 

Les  connoijfances  nécejfaires  pouf  gouverner  les 
Biens  de  Campagne , conferver  Ja  famé , &c. 

J^^ACARONS  (les  ) font  un  compofé  d'aman- 
des douces  , de  fucre  & de  blanc  d’œuf  : on  peut  les 
faire  de  cette  forte.  Pilez  dans  un  mortier  une  livre  ^ 
par  exemple,  d’amandes,  après  les  avoir  échaudées, 
pelées  , jettées  en  eau  fraîche  , égoutées  & elfuyées  : 
arrofcz-ks  d’un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ou  de 
quelque  blanc  d’œuf  pour  qu’elles  ne  tournent  pas  en. 
huile.  Enfuite  prenez  autant  de  fucre  en  poudre,  avec 
encore  trois  ou  quatre  blancs  d’œuf  \ & battez  bien 
le  tout  enfemblc  : puis  dreflez  vos  Macarons  fur  du 
papier  avec  une  cuillier  à bouche  & les  faites  cuire  à 
petit  feu. 

MACHE.  Herbe  de  falade  : on  la  cultive  dans  les 
jardins  ; elle  fe  multiplie  de  graine  ; on  la  feme  dru  , 
on  l’arrofe  fouvent , & on  la  couvre  de  terreau  : on 
la  feme  à la  fin  du  mois  d’Aofit  fur  planche  bien  la' 
bourée  , & on  peOt  en  avoir  pour  l’Automne  8C 
l’Hiver. 

MACRE  ou  Saligot.  C’eft  une  cfpece  de  chacal 
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Vrir  la  Loupe , & réitérez  tous  les  jours. 

L’herbe  d’angélique  fauvage , ou  de  petites  mar-« 
guérites  des  champs,  comme  aufli  celle  de  poirée 
broyée,  & appliquée  chacune  féparément , font  fort 
propres  pour  guérir  une  Loupe.  Si  la  Loupe  eft  invé- 
térée , il  faut  l'ouvrir  avec  la  lancette , & y appliquer 
une  plaque  de  plomb  trouée  frottée  de  mercure  ; 
& l’y  laifler  jufqu’à  guérifon. 

LOUPS  des  jambes.  Efpece  de  maladie  qui  vient 
«ux  jambes  ••  c’eft  une  tumeur  , ou  ulcéré  chancreux. 

Remede.  Lavez  les  Loups,  chancres  & fiftulesavcc 
rfu  jus  d’herbe  à Robert  : mertez  enfuite  dans  la  plaie 
de  la  poudre  de  corne  de  cerf  brûlée  ; mettez  par- 
deffus  cette  poudre  le  jus  & le  marc  de  l’herbe  à Ro- 
bert , & réitérez  foir  & matin.  Ou  faites  une  emplâ- 
tre avec  du  tartre  de  vin  blanc  en  poudre  détrempée 
avec  le  jus  d’herbe  à Robert , qui  cft  une  herbe  que  l’on 
trouve  Couvent  attachée  aux  vieilles  murailles , à l’om- 
bre. Ou  prenez  une  once  de  thérébentine  , un  jaune 
d’œuf,  mèlez-lcs  avec  un  peu  de  cire  neuve , & faites- 
en  un  onguent  pour  appliquer  fur  les  Loups. 

LOUTRE.  Animal  amphibie  , grosà-peu-près  com- 
me un  renard.  Il  a quatre  pieds , eft  couvert  de  gros 
^oil , couleur  de  châtaigne  ; fa  tête  rcflemble  un  peu 
a celle  d’un  chien  : il  fe  tient  près  des  lacs  & des 
étangs , dans  les  crânes  : il  fait  un  grand  dégât  des 
poilfons  , qu’il  dévore.  On  fait  des  manchons  de  fa 
peau  , & de  fon  poil  on  fait  des  chapeaux  : fa  chair 
eft  dure  & tenace.  On  les  prend  fur  les  bords  des  ri- 
vières & des  grands  étangs  avec  des  traquenards. 

LUETTE  enflammée.  Mêlez  une  once  de  miel  ro- 
fat  avec  fix  onces  d’eau  de  plantain  $ faites-cn  un  gar- 
garifme  chaud  , le  matin , à midi  & au  foir. 

Gargarifcz-vous  avec  de  la  décoéfion  de  piflenlit, 
Pilez  de  la  rue  de  muraille  , & appliquez-la  en  dehors 
en  cataplafmc. 

Si  la  Luette  eft  tombée , portez-y  deflus , avec  le 
manche  d’une  cuillier  , de  la  poudre  de  noix  de  Cyprès, 
ou  de  poivre. 

LUNATIQUE.  ( Cheval  lunatique  ).  On  appelle 
ainû  un  Cheval  qui  a une  fluxion  fur  les  yeux,  la- 
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quelle  paroît  au  tcms  de  la  Lune , & ordinairement 
dans  le  décours.  Le  tonnerre  & les  éclairs  peuvent  ren- 
dre les  Chevaux  lunatiques. 

Les  yeux  de  couleur  de  feuille  morte , ou  rougeâ- 
tres , comme  fi  l’oeil  étoit  plein  d’eau  fanglantc  , font 
la  marque  allurée  que  le  Cheval  eft:  lunatique.  Il 
clt  vrai  que  l’œil  ne  paroît  tel  que  dans  le  tems 
de  la  fluxion  , & alors  le  Cheval  ne  voit  point  de 
cet  oeil.  Mais  quoique  la  fluxion  n’y  foit  pas  ac- 
tuellement , l’œil  atteint  eft  toujours  plus  petit  que 
l’autre,  la  vitre  en  eft  trouble  , & le  fond  de  l’œil  noir 
& brun. 

i°.  On  ne  doit  jamais  faigner  un  Cheval  lunati- 
que, ni  lui  donner  aucune  forte  de  grain,  pendant 
qu’il  a la  fluxion  , mais  le  nourrir  de  foin  , de  paille 
& de  fon  mouillé. 

i°.  On  peut  lui  barrer  la  veiné  au  larmier , c’eft- 
à-dire,  qu’on  ouvre  le  cuir  fur  la  veine  : on  la  détache 
avec  la  corne  de  chamois  ; on  la  lie  fans  la  faite  fai- 
gner ni  la  couper  : on  détourne  par-là  l’abondance  de 
lang  , qui  fe  porte  à l’œil  par  cette  veine,  qui  l’échauf- 
fe en  le  nourriiTant  trop.  Mais  cette  opération  ne  doit 
fe  faire  que  hors  du  tems  de  la  fluxion. 

3°.  On  doit  mettre  deux  fois  le  jour,  pendant  la  flu- 
xion, avec  une  plume,  deux  gouttes  feulement  d’huile 
de  Saturne  fur  les  yeux  du  Cheval  ; & on  pourra  le 
conferver  long  tems. 

4°.  Lorfque  la  fluxion  eft  pafTée  entièrement  , on 
doit  purger  le  cheval  avec  deux  onces  d’aloes  fin  , 
agaric,  demie  once,  & de  la  coloquinte  préparée,  trois 
dragmes.  Mettez  ces  drogues  en  poudre  ; mêlez-les 
avec  des  feuilles  de  bétoinc  pilée  , & une  livre  de 
beurre  frais:  faites  en  des  pilules  grolfes  comme  une 
petite  pommej  faites  en  avaler  avec  une  chopinede 
vin.  Ou  bien  , purgez-le  avec  quatre  onces  d’aloes  en 
poudre  , arrofées  d’une  infufion  de  rofes  pâles  par  trois 
fois,  & mifes  féeher  pour  en  faire  des  pillules  : ou  bien 
on  barre  les  deux  veines  du  cou,  qu’on  appelle  jugu- 
laires. Les  Chevaux  lunatiques  finiflent  par  devenu: 
aveugles. 

LUNE.  Le  décours , ou  la  pleine  Lune  n’influe  et* 
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rien  dans  les  travaux  des  champs  ni  des  jardins  ; &c 
c’ell  un  vieux  préjugé  des  Payfans,  qu'il  faut  fcmer, 
planter,  enter,  dans  la  pleine  Lune  ou  le  décours.  Je 
vous  répons  d'un  fuccès  égal  de  vos  femences,  die 
M.  delà  Quintinie  , pourvu  que  votre  terre  foit  bon- 
ne, bien  préparée;  que  vos  plantes  & vos  femences 
ne  foient  point  défedueufes  , & que  la  faifon  ne  s’y 
oppofe  pas.  Le  premier  jour  & le  dernier  de  la  Lune 
font  égaux  à cét  égard. 

LUl’INS.  Efpece  de  pois  fauvage  , qui  vient  fur  une 
feule  tige  , donc  les  fleurs  font  d'un  blanc  paie;  fes 
goufles  font  un  peu  longues , renferment  cinq  on 
iix  grains  ronds  ; & d’un  goût  fort  amer.  Les  Lupins 
viennent  fort  bien  dans  les  terres  féches  & fabloneu- 
fes  : on  les  feme  en  Mars  après  un  leger  labour  : ils 
nrûriflent  vers  le  mois  d’Odobre.  Ils  n'ont  pas  be- 
foin  d’être  fardés  , ni  beaucoup  couverts  de  terre. 
Les  Lupins  fervent  pour  la  nourriture  des  bœufs  , des 
chevaux  , mais  on  doit  les  tremper  dans  l’eau  pour 
leur  faire  perdre  leur  amertume.  On  fe  fertaufli  de  ce 
légume  pour  manger , comme  des  autres  : on  en  peut 
faire  du  pain  dans  les  difettes.  Le  fourage  des  Lupins 
fert  pour  les  Beftiaux. 

• LUSTRER  , donner  le  luftre  à l’argenterie.  Moyen 
de  bien  nettoyer  de  l’argenterie  , comme  flambeaux  , 
chandeliers , plats , falieres  , cuilliers , fourchettes , & 
de  leur  donner  du  lultre.  Il  faut  d’abord  avoir  trois 
plats  de  terre  ou  fayence  : mettez  dans  le  premier  en- 
viron quatre  onces  de  favon  blanc  râpé,  & la  valeur 
d’une  chopine  d’eau  chaude  : dans  le  fécond  , une  de- 
mie livre  de  mie  de  pain  , la  valeur  d’un  demi-fepticr 
de  lie  de  vin  , & de  l’eau  chaude  dans  la  même  quan- 
tité : dans  letroifieme  , une  once  de  cendre  gravelée, 
avec  égale  quantité  d’eau.  Enfuite  il  faut  tremper  une 
brode  de  poil  dans  le  plat  où  eft  le  pain  & la  lie, 

}>uis  dans  celui  où  efl  la  cendre  gravelée  , & enfin  dans 
’eau  de  favon.  Broflez-en  l’argenterie  trempée  dans 
l’eau  chaude,  & eflùyez-la  avec  un  linge  bien  fec. 

LUT  , terme  de  Chymie.  C’eft  un  enduit  que  l’on 
«jet  autour  des  vaiflcauxde  terre,  afin  qu’ils  réfiftent 
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à la  violence  du  feu  : il  doit  être  de  terre  à Potier.  Le 
Lut  pour  les  fourneaux  , doit  être  de  la  terre  grade 
qu’on  emploie  à la  conftruélion  des  fours  des  Boulan- 
gers , de  fiente  de  cheval  8c  de  fable  de  riviere  ; on  fc 
fert  de  la  colle  de  poidon  pour  toutes  les  bouteilles. 

LUZERNE.  Plante  de  pré  , dont  la  tige  eft  plus 
haute  que  celle  du  fain-fein  , car  elle  a deux  pieds. 
Sa  fleur  eft  couleur  de  pourpre  , & la  graine  jaune  8c 
menue.  On  doit  femer  la  Luzerne  dans  une  terre^  plu- 
tôt legere  que  forte  , qui  foit  expofée  au  Midi , bien 
unie  &c  où  il  n’y  ait  aucun  ombrage.iOn  fait  à la  terre 
les  mêmes  préparations  que  pour  les  prés.  Lotfqu’il 
eft  néceflaire  d’améliorer  le  fond  par  des  fumiers , on 
n’en  doit  mettre  que  de  bien  confommé  , 8c  l’enterrer 
dans  le  champ  un  mois  avant  de  femer.  La  Luzerne 
ne  réuflitbien  en  France  que  dans  la  partie  méridio- 
nale. 

Pour  un  arpent  il  faut  vingt  livres  de  graine  de 
Luzerne , on  la  feme  à la  mi-Mars  , allez  dru , mais 
avec  les  trois  doigts  feulement  : dans  les  pays  fort 
humides  on  y mêle  trois  fois  autant  de  vefee  -,  ce  mé- 
lange la  garantit  de  l’ardeur  du  foleil  qui  la  feroit 
périr:  il  faut  la  farder  de  tems  en  tems.  Ou  doit  en- 
vironner de  bonnes  haies  le  champ  de  Luzerne , pour 
qu’aucuns  beftiaux  n’y  puiffent  entrer. 

Ce  n’eft  qu’à  la  fécondé  8c  même  à la  troifieme  année 
qu’on  peut  avoir  une  ample  moîffon  de  Luzerne  : c’eft 
alors  qu’elle  a toute  fa  hauteur;  & on  peut  la  faucher 
jufqu’à  quatre  & cinq  fois  l’année  -,  mais  la  première 
on  ne  doit  la  faucher  qu’une  fois , & deux  fois  la  fé- 
condé. Le  tems  de  fa  maturité  eft  lorfqu’elle  cil  en 
fleur;  on  doit  choifir  un  beau  foleil  pour  la  couper, 
afin  quelle  feche  facilement  , 8c  la  tourner  8c  retour- 
ner louvent , de  peur  qu’elle  ne  s’échauffe.  Pour  en 
recueillir  la  graine  , on  doit  attendre  que  la  plante 
foit  dans  fa  force , c’cft-à-dtre , à fa  troifieme  année  , 
& que  ce  foit  fa  troifieme  herbe  ; & lorfqu’elle  eft  bien 
venue  à graine , ce  qu’on  connoît  par  les  gouffes  lorf- 

S|u’elles  font  jaunes  , on  coupe  légèrement  avec  des 
aucilles  les  fommets  des  tiges  ; on  les  écend  lur  ua 
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ide  feuilles  & de  racines  de  tuffilagc  bien  défichées  , 

& que  le  malade  en  tire  la  fumée  par  la  bouche  à * 
l’aide  d’un  entonnoir  renvcrfé:  ou  faites- lui  prendre 
tous  les  matins  à ieun  une  cuillerée  de  jus  d’agri- 
paumc  avec  un  peu  de  fucre.  „ 

La  boiïlon  fouffrée  eft  fort  bonne  pour  les  heéti- 
ques  : il  en  eft  de  même  de  la  fumée  du  foufre  attirée 
par  la  bouche. 

Maigreur  & harralïement  des  Chevaux  pour  avoic 
trop  fatigué  , comme  font  ceux  qui  reviennent  de  l’ar- 
mée. Saignex  le  cheval  de  la  veine  du  col , donnez- 
lui  le  lendemain  un  lavement  avec  une  once  & demi 
depolycrefte;  le  jour  d’après,  faites-lui  .avaler  avec 
la  corne  une  livre  & demi  d’huile  d’olive  , le  tenant 
bridé  deux  heures  avant  & autant  après.  Donnez- lut 
pendant  quinze  jours  deux  onces  de  foie  d’antimoine 
dans  du  fon  mouillé  : faites-lui  ptendre  de  trois  en 
trois  jours,  un  lavement  compofé avec  les  cinq  her- 
bes émollientes  dans  deux  pintes  de  bierre  & trois  de- 
mi-feptiers  d’urine  : ajoutez  à la  colatute  une  demi- 
livre  de  miel  mercurial  & un  quarteron  de  beurre 
frais. 

Pour  l’cngrailTer , faites  moudre  ou  brifer  comme 
de  la  farine  groflïerc,  une  quantité  raifonnable  d’orge  t 
mettez  un  demi-boifleau  de  cette  farine  dans  un  grand 
feau  rempli  d’eau  , remuez  le  tout  & long-tems:  lai£— 
fez  rafleoir  la  farine  au  fond  : verfez  toute  l’eau  dans 
un  autre  feau;  ne  donnez  à boire  au  cheval  que  de 
cette  eau  là  , & faites- lui  manger  la  farine  qui  refte 
au  fond  du  feau  en  trois  fois  , le  matin , à midi , & le 
foir  : pour  l’engager  à manger  de  cette  farine  feule  , 
mêlcz-y  un  peu  de  fon,  ou  d’avoine,  & mettez-en 
moins  tous  les  jours.  On  ne  doit  mouiller  la  farine  tous 
les  jours , que  ce  qu’on  en  veut  donner.  Pendant  ce 
même  tems  on  lui  donne  du  foin  & de  bonne  gerbe,  SC 
on  le  fait  feulement  promener. 

MAJEUR  , ( un  ) eft  celui  ou  celle  qui  a accom* 
pli  fa  vingt-cinquicme  année. 

MAIN  LEVÉE.  C’eft  un  *A<fte  qui  détruit  une  fai- 
lie  ou  une  oppolîtion  ; foit  que  cet  Aifte  foit  confenti 
par  la  partie,  foit  qu’il  foit  prononcé  en  Juftice.  C’eft 
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à-dire  , quen  donnant  Main- levée,  on  levé  l’autorité 
de  Juftice  appofée  fur  chofe  faiiic  , 8c  le  fai  fi  en 
recouvre  la  libre  jouiflance.  La  Main-levée  qu’on  don- 
ne d'une  oppofition  , fait  que  les  Parties  peuvent 
palier  outre  fi  bon  leur  fumble, 

MAÏS,  ou  Bled  deTurquie  , qu’on  appelle’bledd’Ef- 
pagnedans  les  Provinces  Méridionales  de  la  France. 

Un  Cultivateur  a prouvé  , après  de  longues  réfle- 
xions , que  la  méthode  ordinaire  de  cultiver  le  Maïs 
ou  Bled  de  Turquie  eft  vicieufc  & capable  de  ruiner 
les  terres  : animé  de  zelc  pour  le  bien  public,  il  a ima- 
giné une  nouvelle  maniéré  de  cultiver  cette  plante. 
Il  démontre  qu’en  fuivant  fa  méthode  , la  récolte  de 
ce  Bled  eft  de  deux  tiers  de  plus  que  par  la  méthode 
ancienne.  Voici  le  précis  des  opérations  que  preferit 
cette  méthode. 

L’Auteur  obferve  d’abord  que  les  terres  les  plus 
propres  pour  cultiver  fruélueufement  cette  plante  , 
lont  les  terres  grades  8c  qui  ont  beaucoup  de  fonds. 
On  doit  commencer  le  premier  labour  fur  la  fin  du 
mois  d’Oétobre  ; fe  fervir  d’une  grande  charrue  à la- 
quelle on  attele  deux  paires  de  boeufs , afin  de  défon- 
cer la  terre  à la  profondeur  de  quinze  à feize  pouces: 
difpofer  la  terre  en  planches  larges  au  moins  de  fix 
pieds  j herfer  enfuite  cette  terre  afin  d’en  divifer  les 
mottes. 

Après  les  grandes  gélées , apporter  un  peu  de  fumier 
bien  pourri  dans  le  fonds  de  ces  planches  , autrement 
dans  les  filions  , répandre  ce  fumier  fur  la  largeur  d’en- 
tiron  deux  pieds  de  côté  & d'autre  : donner  à la 
terre  un  fécond  labour  avec  la  même  charrue  8c  à la 
même  profondeur,  8c  tracer  ce  nouveau  fillon  au  mi- 
lieu des  planches  pour  jetrer  la  terre  dans  le  fond  des 
premiers  , 8c  couvrir  le  fumier  ; donner  un  troifieme 
labour  au  i j de  Mars , mais  bien  moins  profond,  8c 
retourner  la  terre  dans  le  fens  qu’on  l’avoit  labourée 
la  première  fois  : enfin  lorfqu’on  veut  femer  le  bled 
de  Turquie  , il  faut  faire  un  quatrième  labour  fembla- 
ble  au  troifieme,  en  jetfant  la  terre  dans  le  même 
fens. 

Pour  femer  comme  il  faut  cette  efpecc  de  bled  * 

il 
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îl  faut  choifir  un  beau  tems  , & planter  toujours  le  s 
grains  deux  à deux  ou  trois  à trois  dans  des  trous  fé- 
parés  , avec  un  plantoir  , à la  diftance  d’un  pied  les 
• uns  des  autres  : obferver  de  faire  les  traces  à demi 
côté  des  filions , & non  dans  le  plus  bas  fond.  Prendre 
toure  forte  de  précautions  pour  garantir  les  grains  fe- 
més  , des  corbeaux  & des  pigeons  qui  en  font  fore 
friands. 

Lorfque  les  graines  font  levées  8c  qu’elles  ont  pouf- 
fé deux  ou  trois  feuilles  , on  doit  donner  un  labour 
leger  avec  la  houe;  par  le  moyen  duquel  on  applatic 
le  tond  du  terrein  , & on  rapproche  la  terre  des  jeunes 
tiges.  C’eftce  qu’on  appelle  le  premier  binage } quinze 
jours  après  on  en  fait  un-  fécond  ; un  tems  de  pe- 
tite pluie  eft  le  plus  favorable  pour  cela  : on  arrache  en 
même-tems  toutes  les  tiges  ou  pieds  8c  on  n’en  lairte 
qu’un,  & le  plus  vigoureux  ; ce  font  ceux  dont  les  feuil- 
les font  les  plus  allongées. 

Pour  ne  pas  trop  epuifer  le  terrein  , & faire  en  forte 
que  l’année  d'après  on  puilfc  y femer  des  bleds  plus 
titiles  , on  doit  après  le  fécond  binage  labourer  avec 
la  charrue  les  intervalles  entre  les  rangées  de  bled  de 
Turquie,  & de  manière  que  l’oreille  de  la  charrue 
verfe  la  terre  tout  proche  des  pieds  de  ce  bled  : on  eu 
fait  autant  quinze  jours  ou  trois  femaines  après  ,8c  oa 
prend  le  tems  de  la  rofée. 

Lorfque  les  bauquets  des  fleurs  qui  viennent  au 
haut  des  épis  font  partes  , on  carte  avec  la  main  les 
tiges  dans  le  nœud  qui  cft  au-dertous  du  premier  fruit. 
Quand  les  épis  font  bien  formés  8c  que  le  grain  com- 
mence à paroître  , ce  qui  arrive  vers  la  fin  du  mois 
«l'Août , on  ôte  toutes  les  grandes  feuilles  pendantes 
dès  qu’elles  commencent  à jaunir  , elles  fervent  de 
fourage  aux  beftiaux.  Dès  que  le  grain  cft  entièrement 
jaune , il  faut  faire  la  récolte  : on  doit  pour  cela  enlever 
les  épis  avec  leurs  graines  , les  voiturer  dans  une  aire  » 
les  y dépouiller  de  leurs  enveloppes  , les  ferrer  dans 
des  greniers  bien  aérés  , 8c  à l’abri  des  oifeaux  & des 
infedes. 

Pour  conferver  ce  Bled  plus  long-tcms,  il  ne  faut 
Je  faire  battre  ou  égrainer  que  lorfqu’oncn  a befoin  i 
Tome  U,  B 
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parcequ'il  fe  confetve  mieux  dans  Ton  bois  ou  épi  ,* 
qu’on  nomme  panouillc  en  quelques  Provinces,  que  de 
toute  aucre  maniéré  : on  ôte  les  grains  en  battant  les 
panauilles  avec  un  fléau  leger.  Après  la  récolte  , on  • 
doit  couper  avec  une  fcrpe  toutes  les  côtes  ou  tiges  , 

& les  mettre  fur  la  terre  labourée  qui  eft  dans  l’entre- 
deux  des  filions  ; mais  d’un  côté  feulement,  & laifler 
l’autre  vuide:  ces  côtes  étant  bien  feches , fervent  de 
nourritures  aux  belfiaux  pendant  l’hiver  , & on  les 
hache  menu  à mcfure  qu’on  leur  en  donne  ; cnfuite 
il  faut  faire  palier  la  charrue  fur  les  plattes  bandes  qui 
contiennent  les  tronçons  des  tiges  , pour  arracher  plus 
facilement  ces  tronçons  : on  en  fait  divers  tas  qu’on 
laide  lécher  > après  quoi  on  y met  le  feu  dans  le  champ 
même,  & on  en  éparpille  les  cendres  fur  la  partie  de 
la  terre  qui  a produit  le  grain. 

L’Auteur  convient  que  la  dépenfe  delà  culture, 
félon  fa  méthode , excède  de  feize  livres  par  arpent 
la  dépenfe  de  la  culture  ancienne  -,  mais  en  faifant  la 
comparaifon  du  produit il  allure  avoir  fait  l'expé- 
rience que  dans  le  même  efpace  de  terre  qui  fe  eufti- 
voit  fuivant  l’ancien  ufage  , il  a fait  la  récolte  du 
double  8c  d’un  tiers  en  fus  , & d’un  bled  infiniment 
plus  beau  8c  plus  marchand , après  l’avoir  cultivé  à 
la  maniéré;  qu’il  a même  trouvé  des  tiges  qui  avoient 
donné  trois  grofles  panouilles  ou  épis  dont  il  a tiré 
plus  de  quatre  mille  cinq  cens  grains , ayant  tu  la 
curiofité  de  les  compter  : en  un  mot  , que  la  quantité 
de  grain  qu’il  a recueillie  en  fuivant  fa  méthode , a 
été  communément  de  vingt  8c  un  feptiers,  mefurc 
de  Paris  par  chaque  arpent , tandis  qu’on  n’avoic  re- 
cueilli que  neuf  feptiers  les  années  précédentes  , ce 
qui  eft  le  double  8c  un  tiers  de  plus. 

L’Auteur , pour  faire  voit  L’utilité  qu’on  peut  tiret 
de  ce  grain  , expofe  que  plufietirs  Curieux  ont  fait  di- 
verfes  expériences  pour  rendre  le  pain  de  bled  de  Tur- 
quie de  facile  digeftion.  Celle  qgi  a le  mieux  réulfi 
confifte  à faire  bouillir  dans  l’eau  des  grains  de  bled 
bien  murs  prefque  à. leur cuilfon. 

Enfuite  de  les  expofer  à l’air  pour  les  faire  fécher 
de  façon  à pouvoir  être  moulus  ; puis  de  jet  ter  du- 
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fon  de  froment  dans  l'eau  qui  a fervi  à faire  bouil- 
lir ces  grains  , & de  l’y  faire  bouillir  ; de  la  paffer 
après  dans  un  linge  fin  , & de  pétrir  avec  cette  eau 
blanche  qui  en  efi  fortie  la  farine  du  bled  de  Tur- 
quie : il  allure  que  cette  nouvelle  maniéré  a donné  un 
pain  excellent  , d’ut^goût  agréable  & préférable  mê- 
me à tous  les  autres  pour  la  fanté.  Cette  découverte 
cft  afîurément  un  grand  avantage  & d’un  très  grand 
fecours  pour  les  gens  de  la  campagne  dans  les  années 
où  il  y a difettede  bled  ordinaire. 

MAI50N  DE  CAMPAGN^  Les  divers  avantages 
que  l’on  doit  trouver  dans  une  Maifon  de  Campagne^ 
que  l’on  veut  acheter  , font  : i°»  quelle  foit  en  bon 
air,  & dans  un  bon  terroir  ; ce  que  l’on  connoît  par 
la  fertilité  & la  qualité  des  produirions  qui  y croif- 
fent  ; par  les  eaux  , lefquelles , pour  être  bonnes, 
doivent  être  fans  odeur  , fans  aucun  goût , & venir 
d’une  fource  qui  ne  tarifle  point.  i°.L’on  doit  examiner 
fi  on  y trouve  les  principales  commodités  de  la  vie  , 
dans  une  diftance  raifonnable  des  Villes  & des  grands 
chemins  , pour  pouvoir  facilement  débiter  fes  denrées. 
Si  elle  efi:  près  d’une  riviere  , & qu’on  s’y  puific  pro- 
curer facilement  du  bois  à brûler  & du  bois  de  char- 
pente. }°.  Elle  doit  être  dans  une  alfiette agréable , 
c’efi:- vdire  , qu’on  y doit  trouver  des  promenades  * 
des  avenues  î il  efi  bon  qu’elle  foit  un  peu  élevée , afint 
qu’elle  jouiflcde  quelquebelle  perfpcétive  , & placée 
au  milieu  du  domaine  qui  en  dépend.  40.  Si  elle  elt 
• bien  expoféc  , c’eft-à-dire  , au  Levant  ou  au  Midi,  8c 
non  au  Couchant  , encore  moins  au  Nord  : le  corps 
de  logis  cft  plus  eftimé  s’il  efi:  entre  cour  & jardin. 
y°.  Si  les  quatre  encoignures  font  oppolees  aux  qua- 
tre vents  principaux , afin  que  le  vent  faffe  moins 
, d’effet  en  prenant  le  bâtiment  en  flanc.  Elle  doit  être 
hors  du  danger  des  crues  d’eaux  , ou  de  rivières  ; point 
environnée  de  marécages  qui  la  rendent  mal-faine. 
6°.  Si  elle  n’cft  pas  trop  près  d’une  grande  tiviere  j ou 
des  terres  de  quelques  grands  Seigneurs. 

Enfin,  avant  d’acheter  ou  de  bâtir , l’Acquéreur 
doit  s’informer  foigneufement  s’il  n’y  a point  quelque 
Mineur  à qui  ce  fonds  pourroit  appartenir  , ou  qucl- 
. B ij 
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cjue  Douairière  ,ou  quelque  Créancier.  La  voie  la  plus 
sûre  pour  acquérir  avec  folidité,  eft  que  les  formalités 
du  Décret  & de  la  Licitation  foient  bien  remplies, 
& que  le  tems  que  le  Vendeur  ou  fes  parens  ont  pour 
retirer  cet  héritage,  foit  écoulé  fans  retour.  Voye\  Ba- 
timent. 

Lorfqu’on  eft  dans  le  cas  de  faire  bâtir  une  Maifon 
de  campagne  ; il  y a plufieurs  chofes  auxquelles  on 
doit  prendre  garde  dans  le  travail  des  Ouvriers  -afin 
d’y  être  moins  trompé. 

i°.  A l’égard  des  Maçons  , il  faut  avoir  attention 
qu’ils  aient  foin  de  metcre  les  fondations  fur  un  bon 
fol  & nullement  douteux  , qu'ils  les  mettent  de  même 
niveau  : i°.  Que  leurs  Garçons  ou  autres  qui  travail- 
lent à la  tâche  ne  lailTcnt  point  de  vuide  entre  les  maté- 
riaux ; qu'ils  n’emploient  pas  les  pierres  avec  leur 
bouzin  , qu’ils  ne  coupent  pas  le  gros  mur  pour  y fai- 
re paffer  les  tuyaux  de  cheminée  fous  prétexte  d’é- 
viter les  faillies  que  font  les  tuyaux  ; qu’ils  ne  met- 
tent pas  une  trop  grande  quantité  de  mortier  , pour 
s’épargner  la  peine  de  garnir  le  mur  de  moilon  : voir 
fi  les  murs  de  cloifon  remplis  de  plâtre  font  bien 
lattés. 

A l’égard  des  Charpentiers , prendre  garde  qu’ils  ne 
mettent  pas  de  mauvais  bois  dans  les  endroits  où  le 
plâtre  couvrira  le  bois,  ou  qu’ils  n’en  mettent  une  plus 
grande  quantité  qu’il  n’en  faut,  lorfqu’on  a fait  le  mar- 
ché au  cent.  Il  n’eft  nullement  avantageux  pour  celui 
qui  fait  bâtir  de  faire  un  marché  à la  toile. 

A l’égard  des  Couvreurs,  on  eft  beaucoup  plus 
• trompé  dans  les  réparations  & les  recherches,  que  dans 
les  ouvrages  neufs  : ainli  on  doit  prendre  garde  qu’ils 
remettent  de  vieilles  tuiles  dans  le  milieu  du  comble 
& les  neuves  dans  la  bordure  , fur-tour  quand  on.toife 
aux  Us  & Coutumes,  pareeque  par- là  les  plâtres  fe 
roifent  par  tout , & qu’ils  fe  paient  fur  le  même  pied 
de  la  tuile  autour  de  laquelle  ils  font  mis.  A l’égard 
des  Menuifiers , il  faut  prendre  garde  quils  ne  met- 
tent de  mauvais  bois , tel  que  celui  qui  eft  plein  d’au- 
bier , ou  qui  eft  verd  , on  échauffé.  • . - 

A l’égard  des  Serruriers,  avoir  attention  qu’ils  ne 
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'fournirent  de  mauvais  fers  & moins  pcfans  qu’ils  ne 
le  mettent  dans  leur  mémoire  , ou  qu’ils  ne  fournif* 
fent  de  vieilles  ferrures , quoiqu’ils  les  donnent  pour 
neuves.  . 

A l’égard  des  Carreleurs  , voir  s’ils  ne  donnent  pas 
du  carreau  mal  cuit , s’ils  ne  le  pofent  pas  fur  la  pouf- 
fïere  , au  lieu  de  le  pofer  fur  le  plâtre  pur. 

Ainfi  , pour  être  moins  trompé  , on  doit  d’abord  â 
l’égard  de  lacharpente.reglerlc  toifé  fur  la  longueur  des 
bois, ce  qu’on  appelle  Toifé  de  bout-avant , & ne  pas  fe 
fervir  du  toifé  aux  Us  & Coutumes  ; i°.  fixer  la  quan- 
tité des  bois  qui  entreront  dans  les  combles,  les 
planchers  , les  cloifons  ; leur  groffeur  différente  , & la 
diflance  qu’il  doit  y avoir  entre  eux. 

A l’égard  des  Couvreurs , convenir  que  l’ouvrager 
fera  toifé  quarrément  dc.boùt -avant , fans  y compren- 
dre les  plâtres,  les  folins , les  égouts,  &c.  mais  à Pa- 
ris, & dans  les  endroits  un  peu  notables,  les  Ouvriers 
travaillent  à la  toife.  Voye ç Toisé. 

tes  Maçons,  les  Charpentiers,  les  Couvreurs  , font 
garansde  leurs  ouvrages  pendant  dix  ans,  à compter 
du  jour  qu’ils  font  achevés  , quand  ils  font  d’une  ma- 
tière folidc , & pendant  fix  ans  quand  l’ouvrage  effc 
d’une  matière  médiocre.  Les  Arehitcftes font  pareil* 
lement  affujettis  à cette  garantie  pour  les  ouvrages* 
qu’ils  entreprennent  en  leurs  noms  ; mais  cette  garan- 
tie n’a  pas  lieu  dans  les  cas  fortuits  , comme  le  ton- 
nerre , les  inondations  , les  tremblcmens  de  terre  , les 
ravages  de  la  guerre  , les  vents  extraordinaires  qu’on 
appelle  ouragans. 

MAL  d’aventure  , forte  d’abcès.  Remede  , pour 
le  faire  mûrir  & fuppurer.  Faites  fondre  une  once  de 
poix  de  Bourgogne,  & l’incorporez  avec  quatre  on- 
ces de  térébenthine  ; remuant  hors  du  feu  jufqu’à  cc 
que  le  tout  foit  froid. 

Ou  faites  mourir  un  ver  de  terre  dans  du  vin  blanc  : 
entortillez- le  autour  du  mal  > mettez  un  linge  par*def- 
fus  qui  le  retienne  , & l’y  laiflez  un  jour  & une  nuit. 

Mal  caduc,  Voyc{  Epilepsie.  Les  perfonnes  fu- 
jettes  au  Mal  caduc  doivent  s’abftcnir  de  toutes  fortes 
de  chpfes  qui  peuvent  attaquer  la  tête  , comme  le 

B iij 
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vin,  Stc.ne  point  regarder'  les  eaux  qui  coulent  aved 
impétuofité  , les  roues  de  moulins,  & autres  chofes 
qui  troublent  l’imagination  : elles  doivent  boire  du 
lue  de  gouflc  d’ail  pilées,  ou  de  celui  de  rue;  on 
peut  encore  leur  faire  prendre  pendant  trois  matins  à 
jeun  , 5 c de  deux  jours  l’un  , des  pillules  compofées  de 
trois  dragmes  d’agaric  , & d’une  dragme  de  gutra 
gummi,  & leur  donner  un  bouillon  deux  heures 
après. 

Mal  de  coté  Voye{  Côté. 

Mal  de  cerf.’Maladie  des  chevaux  ( le  ) eft  un  rhu- 
marifme  qui  leur  rient  les  mâchoires  & le  col  fi  roides, 
qu’ils  ne  peuvent  les  mouvoir  , pas  même  pour  man- 
ger: les  yeux  leur  tournent;  ils  ont  par  intervalle 
de  grands  battemens  de  flanc  & de  cœur  : tout  leur 
corps  eft  roidc  , & fi  le  thutjiatifme  eft  univerfel,  ils 
courent  grand  danger  de  mourir.  La  caufe  de  ce  mal 
vient  d’avoir  paile  d’une  grande  chaleur  à un  grand 
«,  froid, 

Les  remedes  à ce  mal  font  de  tirer  du  fang  au 
cheval  malade  à plufieurs  reprifes,  de  lui  donner  des 
lavemens  ramollitifs  foir  & matin,  de  lailler  devant 
lui  pour  nourriture  du  fon  détrempé  avec  beaucoup 
d’eau  , de  lui  frotter  tout  le  tour  du  col  & des  mâ- 
choires avec  de  l’eflènce  de  térébenthine  & d eau-dc- 
vie  bien  battus  cnfemble  , afin  de  réchauffer  les  muf- 
cles  refroidis^  S’il  a tout  le  corps  entrepris,  on  lui 
frotte  les  reins  avec  l’onguent  d’althca  &.  l’efprit  de 
vin , & on  le  couvre  bien. 

Mal  de  Dents.  Voye^  Dents. 

Mal  d’Enfant.  Voye{  Accouchement. 

Mal  de  feu,  ou  mal  de  tête.  Maladie  des  chei- 
vaux  ; on  la  connoît  quand  le  cheval  quitte  l’avoine. 
Saignez- le  aux  tempres  , & ufez  des  remedes  qui  font 
dans  les  maladies  du  dégoût  : on  peut  y ajouter  celui- 
ci.  Prenez  demi-once  d’Angélique  en  poudre , demi- 
once  d alla  foetida  en  poudre  : mettez  le  tout  dans 
un  nouet  de  toile } attachez-le  au  maftigadour  : 
mettez-lui  le  maftigadour  deux  heures  : puis  lui  ôtez, 
rÇc  laiffez-le  manger  une  couple  d’heures  ; remettez 
autant  de  teins  le  maftigadour.  Le  cheval  jettera  beau- 
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coup  de  glaires  qui  lui  déchargeront  la  tête. 

Mal  de  Mcre  , ou  Paillon  hyftérique.  On  a donné 
ce  nom  à cette  maladie  des  femmes  , pareequ’on  croît 
qu’elle  eft  caufée  par  des  vapeurs  qui  s’élèvent  de  la 
matrice  , & qui  empêchent  la  refpiration.  Les  odeurs 
fortes  font  très  propres  pour  appaifer  ce  mal  . comme 
font  celles]  du  caftorcum , des  cornes  &.  des  plantes 
brûlées. 

Remcdes  contre  ce  mal.  Prenez  deux  onces  de  fc-: 
mcnccde  bardanne  , une  once  de  canelle  j trois  grains 
de  mufe  : réduifez  le  tout  en  poudre  , & donnez-en  à 
la  malade  le  poids  d’une  dragme  détrempé  dans  du 
vin  blanc,  mais  feulement  dans  le  tems  de  l’acci- 
dent. 

Ou  bien  prenez  une  once  de  racine  de  coulcvrée  : 
faites-la  bouillir  dans  du  vin  blanc  ; faites-en  boire  à 
la  malade  le  foir  en  fc  couchant  trois  lois  la  feraaine, 

& continuez  pendant  un  an. 

Mal  de  tête.  Lorfqu’il  eft  confidérable  , il  y a tou- 
jours de  la  fièvre.  Voyc{  Fievre. 

MALADIES.  Les  Maladies  viennent  du  dérangement 
ou  de  la  corruption  de  quelque  organe  du  corps  , ou 
de  la  diftribution  irrégulière  du  fang  dans  les  parties 
qui  en  ont  befoin.  On  trouve  dans  le  cours  de  cet  Ou- 
vrage divers  remèdes  pour  les  Maladies  les  plus  or- 
dinaires , auxquelles  les  hommes  6c  les  animaux  font 
fujets. 

Quand  l’hiver  eft  bien  froid  , les  maladies  régnan- 
tes font  des  pleuréfies  , des  peripneumonies  , des  lé- 
thargies , des  toux  , des  douleurs  de  poitrine  , des  ver- 
tiges , des  apoplexies  : toutes  ces  maladies  font  cajj- 
fées  par  la  denfité  des  liquides  & la  contraction  des 
fibres.  Quand  l’hiver  eft  tempéré  & humide  , les  Ma- 
ladies font*d’un  caraétere  différent  , telles  que  les  fiè- 
vres ardentes  , les  hémorragies  par  le  nez , des  toux 
feches  fans  expectoration  ; ce  font  des  effets  du  relâ- 
chement des  fibres,  de  l’abondance  des  liquides;  ainfî 
elles  demandent  une  méthode  curative  différente  des 
autres. 

Les  Maladies  du  printems  , quand  il  eft  dans  l’or- 
de  la  nature  a font  le  retom  des  attaques  des  Ma-  # 
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îadics  invétérées , comme  vapeurs,  mélancolie  , épi-* 
lepfie,  maux  de  gorge,  péfanccur  de  tête,  dartres, 
pullules  , rougeoles  , petites  véroles  , & autres  Mala- 
dies de  la  peau  occafionnécs  par  la  tranfpiration  qui 
cherche  à fe  rétablir. 

Les  Maladies  de  l’été  font  les  fièvres  continues  , 
ardentes,  tierces,  quartes,  malignes,  & putrides; 
cours  de  ventre  , Tueurs  colliquatives.  Elles  font  eau- 
fées  par  l’acrimonie  putride  que  contrarient  les  fluides 
par  la  chaleur  de  rathmofphere  : les  boiflons  rafrar- 
chiflantes  & acides  font  le  remede  le  plus  efficace, 
félon  les  plus  habiles  Médecins  , & ils  n’ordonnent  la 
faignée  que  lorfquc  le  fang  ne  donne  pas  des  lignes 
de  diflolution  ; ils  ont  foin  d’évacuer  avec  les  émé- 
tiques , ou  avec  les  purgatifs  fagement  adminiltrés. 

Les  Maladies  de  l’automne  font  les  fièvres  quartes  , 
les  hydropifies  , les  phtifies  , les  dyflentet  ies  , les  dou- 
leurs aux  cuitTes  & aux  hanches  , les  efquinancies  , les 
Inélancolies  d'où  l’on  a droit  de  conclure  que  l’au- 
tomne efl  la  (dus  dangereufe  de  toutes  les  faifons, 
pareeque  la  tranfpiration  infcnfible  ell  trop  diminuée 
par  les  froids.  • 

Lorfque  ces  maladies  proviennent  de  la  même  cau- 
fe  que  celles  de  l’été  , elles  exigent  les  mêmes  reme- 
des  , c’cftùl-dire , qu'on  emploie  les  délayansou  les 
purgatifs  félon  la  nature  delà  Maladie. 

Maladies  Chroniques  caufccs  par  l’obflruélior» 
des  vifeeres  , ou  par  un  fang  trop  épais. 

Remede.  Prenez  des  racines  de  chicorée  fauvage  , 
de  patience  fauvage  , de  polypode  de  chêne  , ratifiées 
& coupées  par  tranches  , de  chacune  une  demi  once  î 
des  feuilles  d’aigremoine  & de  chicorée  fauvage,  une 
demi  poignée  de  chacune  : faites  bouillir  le  tout  dans 
trois  chopines  d'eau  , que  vouS  réduirez  srunc  pinte. 
Retirez  la  cruche  du  feu  , & faites-y  inlufer  chaude- 
ment pendant  quatre  heures  nne  once  de  fepé  mondé, 
une  demi-once  de  fel  deglaubcr  , un  demi-gros  de  la 
femence  d’anis.  Partez  la  liqueur  par  un  linge  avec 
legere  expreffion , & ajoutez-y  deux  onces  de  fyrop  de 
fleurs  de  pêcher. 

Partagez  le  tout  cd  fix  verres  à prendre  tiedes  en 
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deux  jours,  trois  dans  chaque  matinée  de  deux  en 
deux  heures,  & un  bouillon  leger  entre  chaque  verre  : 
que  lî  cet  apozême  purge  trop  abondamment , on  fe 
contentera  de  deux  verres  , & on  les  prendra  en  trois 
jours. 

On  peut  encore  réduire  toutes  les  dofes  à la  moitié, 
& en  faire  une  efpece  de  prifanne  royale  , pour  fe  pur- 
ger en  un  feul  matin  en  trois  verres.  Voye ç Hypo- 
condriaque. 

Le  meilleur  moyen  & le  plus  (impie  pour  fe  garan- 
tir des  Maladies  chroniques  , c’eft  l'exercice.  Les  Mé- 
decins habiles  ont  donné  des  réglés  fur  la  maniéré  de 
faire  cet  exercice  ; i°.  il  faut  exercer  fon  corps  avant 
que  de  prendre  des  alimens , & après  que  la  digeftion 
en  eft  faite  ; z°.  les  exercicft  ne  doivent  pas  ccre  trop 
prolongés  , ils  ne  doivent  être  continués  que  jufqu’au 
commencement  d’une  douce  fueut  ou  d’une  legerc 
laflïttjde  ; ?®.  il  faut  y accoutumer  le  corps  infenfi- 
blemenr:  il  faut  les  recommencer  tous  les  jours  au- 
tant qn'il  eft  poffible  ; il  feroit  utile  de  ne  les  prendre 
qu’après  avoir  purgé  le  bas  ventre.  Voye[  Obstruc- 
tion oes  VISCERES. 

Maladie  des  Beftiaux.  Préfervatif ou  rcmede  pour 
prévenir  la  maladie  des  beftiaux  , lorfqu'on  s’apper- 
çoit  qu’elle  régné  déjà  dans  le  voifinage.  Prenez  de 
l’œrhiops  mipéral  compofé  avec  deux  parties  defleuc 
de  foufrc,&  une  de  mercure  crud  , bien  frottées  ju£ 
qu’à  ce  que  tout  le  mercure  aitdifpam  , & de  l’anti- 
moine crud  réduit  en  poudre  très  fine  , de  chacun 
trois  dragmes  pour  la  plus  foiblc  dofe  , & quatre 
pour  la  plus  forte  ; une  demi  once  de  thériaque  de 
Venife  ; & une  dragme  & demie  de  corne  de  cerf  cal- 
cinée & réduite  en  poudre  : mêlez  le  tout  enfemble, 
& le  pétrifiant  avec  de  bonne  farine  8c  du  lait  nou- 
veau , faites  en  aine  houlette  que  vous  donnerez  en 
une  dofe  pour  une  bête  formée  , lorfqu’clle  a l’efto- 
mac  vuide  & pendant  douze  à quinz,e  jours  ; mais  on 
ne  doit  pas  ufer  de  ce  remede  lorfque  la  bête  eft  ma- 
nifeftement  attaquée  de  la  maladie.  Il  ne  faut  pas  s’aî- 
larmer  fi  les  vaches,  après  avoir  pris  ce  remede,  per- 
dent l’appétit  & leur  lait } car  l'un  Si  l’aucre  revterr- 
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cent  au  bout  Je  quelques  jours.  On  Joit  furfeoir  lé 
jcmedes  lorfque  labêieeft  attaquée  d'un  flux  Je  ventre 
violent.  Journ.  (Econ.Juin  17  j S. 

Dès  qu’on  s’apperçoit  que  .la  maladie  conragieufe 
efl  parmi  les  belliaux  , on  commence  par  féparer 
les  bœufs  fains  des  malades  : ceux-ci  s’en  féparentSc 
quittent  volontiers  les  étables  pour  aller  errer  çà  & 
là  dans  les  champs;  on  doit  avoir  foin  de  les  griller 
chaque  jour  , de  changer  leur  litiere  de  tems  en  tems, 
de  parfumer  les  étables  en  y faifant  brûler  du  bois 
de  genievre , du  l’anrier  , des  herbes  odoriférantes  , 
du  vinaigre  fur  une  pelle  rouge.  i°.  Saigner  au  col 
les  boeufs  malades  , le  même  jour  leur  faire  prendre 
une  potion  purgative  compofée  de  fené  > des  feuilles 
de  gratiole  , des  racines  d’hyeble,  d’iris  , d’azarum  , 
de  turbit  .d’aloes  , une  once  & demie  de  chacune  , Sc 
avec  deux  poignées  de  farine  d’orge  &:  de  bled,  eu 
faire  trois  ou  quatre  boules,  ou  bien  on  en  fera  la 
décoélion  dans  du  jus  de  pruneaux.  Le  lendemain  on 
emploie  les  médicamens  propres  à exciter  la  fucur  , 
comme  une  once  de  thériaque  avec  une  noix  mufeade, 
du  girofle , de  la  canelle  , Je  chacune  une  pincée  , en 
poudre  dans  une  pinte  de  vin  ; ou  bien  une  écuclléc 
de  baies  de  genievre , ou  une  once  d’orviétan  , autant 
de  poudre  de  vipere  dans  une  livre  d’huile  , & la  même 

Suantité  de  vin  : pendant  ce  tems  là  les  tenir  chau- 
ement  , les  couvrir,  les  parfumer.  D’abord  après 
le  remede  fudorifique  il  faut  percer  le  bas  du  fanon 
avec  un  couteaa  ou  un  fer  rouge  , Si  y pafler  un  brin 
de  la  racine  d’ellebore  noir  , ou  herbe  de  feu  , faute 
defquelles  on  peut  employer  le  garou , l’herbe  aux 

Î;ueux  , le  pied  de  veau  ouïe  tithymale,  pour  attirer 
ur  cette  partie  un  dépôt  qui  peut  procurer  leur  gué- 
rifon.  Ce  ne  fiant  encore  la  que  les  remedes  préfer- 
vatifs  , pendant  lefquels  on  fera  boire  à la  bête  de 
l’eau  de  fon  , & on  la  laiflera  manger  du  foin  fçc  ou 
de  la  paille. 

A l’égard  des  bœufs  qui  font  déjà  attaqués  , on  leur 
fait  obferver  un  régime  plus  &xaét  : on  leur  donne 
une  once  de  thériaque  dans  une  chopine  de  vin  rouge, 
on  les  purge  le  lendemain , s’ils  ne  l’ont  pas  été  » & 
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on  diverfifie  les  remedes  félon  les  accidcns  les  plus  pref- 
fans.  S’ils  font  «les  efforts  pour  fienter , on  leur  donne 
des  lavemens  d’une  décoétion  de  fon  ou  de  mauve  : 
s’ils  ont  le  cours  de  ventre  , on  leur  donnera  desfou- 
pes  de  pain  dans  du  vin  , des  fèves  riffolées  ; en  outre 
une  once  de  thériaque  dans  une  décoélion  de  baies  de 
genievre,  & de  deux  en  deux  jours  : dans  l'entre- 
deux  on  leur  fait  prendre  une  once  de  brique  bien  pi- 
lée dans  des  bols  faits  avec  de  la  farine  : s’ils  ont  la 
pouffe  ou  eüouflement  , on  leur  donne  à boire  de 
l’eau  de  fon  dans  laquelle  on  a fait  inkifer  une  once 
de  foufre  vif  en  poudre , une  gouffe  d’ail , une  poi- 
• gnée  de  fauçe  & un  peu  de  vinaigre.  Extrait  de  V A- 
vis  des  Profetfeurs  en  Médecine  de  la  Faculté  de  Mont- 
pellier fur  la  Maladie  des  Boeufs  du  Vivardis.  Voyez 
Maladie  des  Brebis  , à Brebis. 

Maladie  des  chevaux.  Quoiqu’on  ait  indiqué  dans 
cet  Ouvrage  les  différentes  Maladies  des  chevaux  , 
il  eft  bon  de  favoir  qu’il  y a des  lignes  auxquels  ou 
peut  connoître  qu’un  cheval  eft  malade:  ces  lignes, 
il  eft  vrai  , s’étendent  Couvent  à des  maladies  diffé- 
rentes , mais  ils  ne  méritent  pas  moins  attention  , Sc 
ils  donnent  lieu  d’aller  au  devant  du  mal  en  obfer- 
vant  de  plus  près  le  cheval  malade,  pour  trouver 
quelle  peut  être  la  caule  de  fon  mal.  Voici  quelques- 
uns  de  ces  lignes  : la  tête  panchéc  , l’œil  trille  envi- 
ronnée de  larmes  , les  oreilles  froides , le  poil  hériffé 
aux  flancs  , le  battement  de  ces  mêmes  parties,  s’il 
chancelle  en  marchant  ,&  qu’il  pille  fans  écarter  les 
jambes,  comme  il  fait  ordinairement  ; lorfqu’il  a du 
dégoût  pour  tout  ce  qu’on  lui  donne,  &c. 

. MALANDRES  & SOLANDRES  , maladies  des  che- 
vaux. Les  Malandres  lont  des  crevaffes  qui  pren- 
nent au  pli  du  genouil  , dont  il  découle  des  eaux  rouf- 
fes  qui  caufent  de  la  douleur  à un  cheval  & le  font 
boiter.  Lès  Solandrcs  font  à peu  près  le  même  mal  : il 
eft  plus  rare  & plus  à craindre.  Ces  humeurs  attaquent 
le  jarret  & les  jambes  & les  pourriffent  par  leurs  mau- 
vaises eaux  : on  ne  doit  pas  compter  de  guérir  entiè- 
rement les  uns  ni  les  autres  , maison  doit  nier  de  rc- 
paedes  qui  adouciiTent  l’humeur.  Un  des  meilleurs  eft 
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de  mêler  de  l’huile  de  lin  avec  de  l’eau-de  vie  par  égale 
quantité  , l’adirer  jnfqu'à  ce  que  la  matière  foit  blan- 
che , 8c  en  graifler  la  partie  affligée  tous  les  jours. 
Ce  remede  appatfc  la  douleur  & empêche  l’enflure:  le 
favon  noir  , l’huile  de  noix  font  encore  de  bons  re- 
mèdes , l’un  ap  ès  l’aurre. 

MAMMELLES,  (engorgement  & inflammation 
des  ) aux  nouvelles  accouchées  , pour  s’etre  expofées 
trop  tôt  à l’air  froid. 

Remede.  Prenez  des  fleurs  de  fureau  une  poignée 
que  vous  pilerez  dans  un  mortier;  vous  y joindrez 
deux  ou  trois  onces  de  mie  de  pain.  Vous  ferez  un 
caraplafme  en  y ajoutant  fuflîfante  quantité  d’huile 
de  lis  ou  de  camomille  , on  le  renouvellera  , s’il  en  eft 
befoin. 

Mammelles  enflées.  Remede;  prenez  une  livre  de 
bon  miel  , douze  jaunes  d’œufs  & une  chopine  de 
vin  : battez  le  tour  enfemble  dans  une  terrine  l'efpace 
d’un  demi  quart-d’heure  , puis  mectez  le  dans  une 
chaudière  pour  le  faire  bouillir  doucement , de  peue 
qu’il  ne  forte  pat-deflus , le  remuant  continuelle- 
ment : faites-le  bouillir  jufqu’à  ce  que  le  vin  foit  con- 
fommé , c’cft-à-dire , pendant  une  bonne  heure. 
Etant  refroidi , faites-en  une  emplâtre  un  peu  épailfc 
fur  du  papier  brouillard  , & appliquez-la  fur  la  marn- 
melte  lorfqu’on  voit  qu’elle  eft  prête  à jetter.  Ce  re- 
mede l’ouvie  en  peu  de  rems  & la  guérit  : elle  eft  pa- 
reillement bonne  aux  abcès  des  genoux  , aux  plaies  8c 
aux  ulcérés. 

Si  les  Mammelles  font  écorchées  , la  poudre  de 
gomme  ndraganrcft  un  remede  alluré. 

MANDRAGORE.  Plante  qui  eft  de  deux  efpeces  , 
l’une  mâle  , l’autre  femelle.  La  première  a des  feuilles 
de  bette  : fes  pommes  comme  celles  du  cormier  tirent 
fur  le  jaune  ; elles  provoquent  le  fommeil.  La  femelle 
a fes  feuilles  noires  ; fes  pommes  comme  des  cormes  9 
mais  pâles  ; elle  eft  fans  tige  commc-le  mâle.  La  Man- 
dragore s’emploie  extérieurement  dans  la  douleur  des 
yeux  & dans  les  tumeurs  dures.  Elle  fe  donne  rare- 
ment par  la  bouche. 

MANNE.  Grains  compofés  du  fuc  vifqucux  de 
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certains  arbres  , Sc  de  la  rofée  du  matin , que  l'on 
trouve  fur  leurs  feuilles, fur-tour  fur  celles  du  frêne.  La 
plus  eftimée  eft  celle  qui  vient  de  la  Calabre  : elle 
doit  être  blanche  & un  peu  jaunâtre  , nette,  un  peu 
grade,  d’un  goût  doux  & fade.  La  Manne  eft  plus 
chaude  que  froide  : elle  adoucit  la  gorge  , la  poitrine, 
purge  la  bile  St  les  humeurs  fereules. 

On  la  dilTout  dans  du  bouillon  ou  dans  quelque  au- 
tre décodion  : on  y ajoute  quelque  chofc  de  rafraî-- 
chiflant,  comme  le  tamarin.  La  dofccft  depuis  demi- 
once  jufqu’à  deux  onces  & demie  : elle  corrige  l'a- 
crimonie du  fené  ; on  peut  dire  qu  elle  eft  le  purgatif 
le  plus  ufité. 

MANNEQUIN.  Eft  un  ouvrage  d’ofier  où  l’on  met 
certaines  choies  qu’on  veut  tranlporter  , où  dans  lef- 
quels  on  plante  des  arbres  : les  Mauncquins  font  plus 
petits  que  les  mannes  ; celles-ci  font  faices  différem- 
ment. On  éieve  des  arbres  en  Mannequin  pour  regar- 
nir avec  plus  de  facilité  las  places  vuides.  On  met 
ces  Mannequins  en  terre  : on  y met  au  fond  quatre 
doigts  de  bonne  terte  , & enfuite  l’aibre,  après  en 
avoir  étêté  la  tige  & les  racines  , comme  pour  planter 
à demeure.  On  arrange  les  racines,  8t  on  le  couvre  de 
terre  : l'arbre  y fait  fa  pouffe  , & quand  on  en  a bc- 
ioin  , on  découvre  la  terre  autour  , on  enlevc  l’aibte 
avec  le  Mannequin.,  8c  on  le  met  dans  le  rrou  qu’on 
lui  a préparé  : on  le  couvre  de  bonne  terre  , 8c  on  le 
garanrit  des  froids  par  quelque  paillaflon. 

MANOIR.  ( principal  ) On  appelle  ainfi  le  Château 
ou  Maifon  qui  eft  deftiné  dans  un  fief  pour  fervir 
d’habitation  au  Seigneur  féodal.  Dans  la  fucccflion 
d’un  fief  en  ligne  direde,  le  principal  Manoir  appar- 
tient à l’aîné  par  droit  d’aînefle  : c’eft  au  principal 
Manoir  du  fief  dominant  que  les  Vaflâux  (ont  obligés 
défaire  la  foi  & hommage  à leur  Seigneur , pour  les 
fiefs  qu’ils  tiennent  de  lut. 

MAQUE  ou  MACHOIRE  , inftrument  pour  brifer 
le  chanvre.  C’eft  une  efpece  de  petit  banc  contpofé 
de  deux  pièces  de  bois,  creufées  de  manière  qu’elle 
s'emboitent.  l’une  dans  l’autre  au  moyen  d'une  clic- 
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ville.  Celle  de  dellus  e(l  mobile , & en  la  levant,  on  la 

rabat  fur  celle  de  dclTous. 

MAQUEREAUX.  PoilTons  de  Mer  que  l‘on  man- 
ge frais  au  mois  d’ Avril.  Maniéré  de  les  apprêter  : fen- 
dcz-les  un  peu  le  long  du  dos  , vuidez-les  , faites-leur 
prendre  fel  avec  de  l'huile  , menu  fel  & poivre  : enve- 
loppez les  dans  du  fenouil  •,  faites- les  griller,  puis  fai- 
tes une  fauffe  avec  beurre  roux  , fines  herbes  hachées, 
mufeade  , fel , fenouil , câpres  , filet  de  vinaigre  , ou 
bien  , on  peut  la  faire  avec  du  beurre  roux  , peifil  frir, 
fel  , poivre  & vinaigre.  On  peut  encore  les  accom- 
moder à la  maître  d’hôtel  , & étant  grillés,  on 
met  dans  le  corps  , du  beurre  mêlé  avec  perfil , ciboule 
hachées,  fel,  gros  poivre  , &c. 

MARAIS.  On  appelle  Marais  de  grands  cfpa  ces  de 
terre  remplis  d’eau  qui  y croupit  , & de  grandes  her- 
bes comme  les  joncs  , les  rofeaux  , &c. 

Les  Marais  ont  leur  utilité:  on  peut  par  quelques 
travaux  fertilifer  les  plus  Ingrats  ; on  peut  en  faire 
des  Etangs:  on  fait  arracher  pour  cela  les  racines,  & 
on  y pratique  de  rigoles  & des  levées  convenables. 
On  peut  aulTi  les  dcfl'écher  par  des  tranchées  & des  fai- 
gnées  , pour  en  faire  des  jardins  ou  des  pré*.  Les  Ma- 
rais produifent  des  joncs  , des  rofeaux  , & autres  her- 
bes grolficres  dont  on  fait  tirer  profit  à la  campagne  , 
comme  pour  faire  des  couvertures  des  étables  , des, 
chaumières , on  en  fait  des  cabas  , &c. 

Marais  Salans.  On  appelle  ainfi  les  Marais  où 
le  fel  marin  fe  fait  de  l’eau  de  la  mer  qui  les  baigne. 

MARBRE.  Sorte  de  pierre  fort  dure  , fort  polie  8c 
difficile  à tailler.  Le  Marbre  fert  d’ornement  aux  che- 
minées , on  en  fait  des  chambranles,  on  en  couvre  les 
commodes  & lcsconfoles;  mais  comme  il  eft  coû- 
teux , & qu’à  la  campagne  on  ne  fe  foucie  pas  d’orne- 
mens  fi  recherchés  , bien  des  gens  fe  fervent  d’une 
cfpece  de  m allie  qui  imite  fort  bien  le  marbre.  Ce 
maftic  eft  compofé  du  gyps  , qui  n’cft  pas  une  pierre 
à plâtre  , mais  une  efpcce  de  gros  talc  ou  pierre  bril- 
lante que  l’on  trouve  parmi  les  pierres  à plâtre  ; on’ 
la  fait  calciner  au  four , on  la  broie  dans  un  mortier  , 
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on  la  paflc  au  tamis , & on  l’emploie  avec  de  Peau 
collée  , ou  de  la  colle  de  parchemin  fondue  : on  y mclc 
les  couleurs  qu’on  veut , 9c  lorfque  le-tout  eft  fcc  , on 
le  polit  avec  une  pierre  ponce  & une  peau  de  bœuf 
pour  le  rendre  luifant. 

MARC.  Poids  en  ufage  pour  pefer  l’or  &.  l’argent, 
le  Marc  eft  compofé  de  8 onces,  l'once  de  8 gros 
' le  gros  de  ; deniers  , le  denier  de  14  grains. 

MARC  de  Raifin.  C’eft  ce  qui  relte  du  raifin  après 
avoir  été  foulé  : on  l'appelle  râpé  en  quelques  Pro- 
vinces.. 


MARCASSINS.  On  appelle  ainfi  les  petits  delaLavc 
& du  Sanglier.  . 1 

MARCHANDS  ET  NEGOCIANS.  (les  ) Sont  tous 
ceux  qui  fontprofellion  d’acheter  pour  revendre  , afin 
de  tirer  du  profit  par  leurs  Négociations.  Ils  font  con 
traignablcs  par  corps  pour  le  fait  de  Billets  & Lettres 
de  change,  & fournis  à la  Jutifdidion  Confulaire. 
Les  Marchands  n'ont  qu’un  an  pour  demander  ce  qui 
leur  eft  du  pôur  raifon  des  Marchandas  par  eux  four 
mes  à des  Particuliers , à moins  qu’il  n’y  ait  un  compte 
arrête  par  les  Débiteurs.  A l’égard  des  petits  Mar- 
chands & des  Artifans  , ils  n’ont  que  fix  mois;  mais 
cette  exception  n’a  pas  lieu  de  Marchand  à Marchand. 
Les  Livres  de  Marchand  font  foi  entre  eux  en  JuftGc 
quand  il  nÿ  a point  de  preuve  contraire  qui  réfuitc 
du  regiftre  de  1 autre  Marchand.  Entre  Marchands  & 
Négocians  alTociés , ils  font  tous  obligés  folidaire- 
ment  ; mais  un  Particulier  qui  n’eft  point  Marchand  , 
& qui  ne  fc  mele  point  des  affaires  du  négoce  pour 
tuer  du  profit  de  la  marchandée  ou  de  l’argent  n'eft 
ro,nt  jufticiable  d?Co„f„U,  ni  f„jc[  à 
par  corps  pour  raifon  d’aucun  Billet , foit  au  Porteur 
loit  a ordre,  valeur  reçue,  ou  en  marchandées  : il  n’v  a 

TUC-n-iCttr^  change  qui  puiffent  foumettre  à la 
Jurédi&ion  Confulaire  & à la  contrainte  par  corps 

MARCOTTES  (les)  Sont  de  jeunes*  b rancL  , 
belles  & fortes,  dont  on  fait  choix  pour  marcot- 
ter une  plante  Pour  cet  effet , on  fend  une  de  ces 
branches  par  le  milieu  jufqu’auprès  d’un  nœud  : on 
a foin  de  tenir  lincilion  ouverte  avec  un  petit  mor- 
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ccau  de  bois  , puis  on  la  couche  à terre  & on  la  cou- 
vre de  quelques  pouces  de  terre,  ou  li  elle  court  rif- 
que  de  fe  rompre  en  rabailfanr , on  la  fait  rentrer 
dans  un  petit  panier  que  l'on  remplit  de  bonne  terre 
qu'on  pend  à quelque  branche.  Lorfque  la  Marcotte  a 
pris  racine , on  la  coupe  & on  la  tranfplanre  : on  doic 
la  bien  couvrir  de  terre , l’arrofer , & elle  devient  une 
plante  annuelle. 

MARECHAL  FERRANT.  L’art  du  Maréchal  pour 
bien  ferrerlcs  Chevaux  , confifte  principalement  à en- 
tretenir le  pied  des  chevaux  dans  l’érat  où  i!  eft  , lors- 
qu’il cil  régulièrement  beau  , & d’en  réparer  les  dé- 
fccluofités  lorfqu’il  pèche  dans  fa  forme  8c  dans  quel- 
ques unesde  fes  parties. 

Voye^  Pied  des  Chevaux. 

IManierf.  donc  un  Maréchal  doit  ferrer  un  pied 
naturellement  beau.  i°.  Il  doit  blanchir  Amplement  la 
folle,  c’cft  à-dire,  n’en  couper  que  ce  qu’il  en  faut  pour 
découvrir  la  blancheur  naturelle  : enlever  le  fuperflu 
des  quartiers , obfervant  d’y  lai  lier  de  quoi  brocher  : 
ouvrir  le  talon  en  penchant  le  boutoir  en  dehors,  & 
non  en  crcufant  ; les  abattre  de  maniéré  que  le  pied 
étant  à terre,  l’animal  foit  dans  une  jitfte  pofition  : 
couper  le  fuperflu  de  la  fourchette  : ouvrir  la  bifurca- 
tion jufqu’à  l’épanchement  d’une  efpece  de  férofité  &c 
non  jufqu’au  fang  : maintenir  par  le  fer  comme  par 
la  parure  le  fabot  dans  la  configuration  qu’il  avoit. 

z°.  Ajouter  à ce  pied  un  fer  qui  l’accompagne  dans 
toute  fa  forme  , qui  ne  foir  ni  trop  , ni  trop  peu  ou- 
vert, ni  trop  leger  , ni  trop  pefan:,qui  ait  la  même 
épaifleur aux  éponges  qu’à  la  pince,  Sc  qui  ait  quel- 
ques lignes  de  plus  à la  voûte  qu’à  cette  derniere 
partie. 

$°.  Il  doit  étamper  un  peu  plus  gras  en  dehors 
qu’en  dedans  ; il  faut  qu’il  y ait  quatre  étampures  de 
chaque  côté  , avec  une  diftance  marquée  à la  pince 
pour  féparcr  celles  de  chaque  branche.  Ces  étampu- 
res ne  doivent  être  ni  trop  grades  ni  trop  maigres  : 
que  le  fer  au  talon  ne  foit  point  féparé  du  pied  j que 
les  éponges  ne  débordent  que  ptoportionnément  à fa 
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forme  ; Si  qüe  l’on  apperçoive  enfin  pour  la  grâce  du 
contour  & de  l’ajufture  , une  (impie  élévation  tout  au- 
tour de  ce  fer , depuis  la  première  étampure  jufqu’à  la 
dernière  en  pafiant  fur  la  pince. 

Nous  avons  dit  qu’il  faut  panchfer  le  boutoir  en  de- 
hors pour  ouvrir  les  talons,  ou  pour  les  parer  à plat, 
la  plupart  des  Maréchaux  trouveront  que  cette  mé- 
thode eft  totalement  contraire  à leur  pratique  ordi- 
naire ; mais  on  ne  doit  pas  s’en  inquiéter.  Toujours 
guidés  par  une  faufl'e  routine  & jamais  par  le  raifon- 
nement , ils  ne  cèdent  de  creufer , au  lieu  d’abattre  , 
c’eft-à-dire , qu’ils  coupent  continuellement  la  por- 
tion de  l’ongle  qui  fe  trouve  entre  la  fourchette  & le 
talon  j en  lorte  qu’au  moment  où  ils  croient  ou- 
vrir cette  partie  , ils  la  refferrent  de  plus  en  plus  s 
& en  effet , dès  qu’ils  enlèvent  l’appui  qui  étaie  &qui 
/épate  le  talon  Sc  la  fourchette , les  parois  extérieurs 
de  l’ongle  n’étant  plus  génées  , contenues , & n’ayant 
p|us  de  foutien,  fe  jettent  & fc  portent  en  dedans  , 
d’autant  plus  aifément  que  le  tiffu  de  la  corne  eft  tel 

Î|u’il  tend  toujours  à fe  con trader  : de  là  une  des  cau- 
es  fréquentes  de  l’encaftelure  » & c’eft  ainfi  que  le 
plus  beau  pied  devient  difforme  , quand  il  eft  livré  à 
«es  mains  ignorantes.  Difiion.  Encyclop. 

MARGUERITE.  Plante  qui  crort  dans  les  prés; 
on  en  cultive  dans  les  jardins  , dont  les  fleurs  font  de 
diverfes  couleurs.  La  cultivée  à fleur  rouge,  eft  un  bon  * 
vulnéraire  pour  réfoudre  le  fang  coagulé,  pour  les 
.plaies  & les  contufions. 

. Les  Marguerites  fe  multiplient  de  plant  enraciné  : on 
s’en  fert  volontiers  dans  les  parterres  au  lieu  de  gazons; 
.ieur  émail  eft  un  agréable  coup-d’œil. 

MARI.  Puiflancc  ou  autorité  du  Mari  : elle  ne  con- 
cilie pas  feulement  dans  un  (impie  refpeét  & défé- 
rence de  la  part  de  la  femme , mais  dans  une  forte 
d’autorité  que  le  Mari  acquiert  fur  .a  femme  & fut 
/es  biens  du  jour  de  la  célébration  du  mariage , en  for- 
ce que  la  femme  ne  peut  valablement  s’obliger , fi  elle 
ii’eft  autorifée  de  lui  ; autrement  les  obligations  qu’el- 
le contraéleroit  feroicot  nulles» 
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MARIAGE  ( le  ) eft  un  Contrat  civil  , ( & en  mc- 
me-tems  un  Sacrement  de  la  Loi  nouvelle  ) par  lequel 
l’homme  & la  femme  font  joints  d’un  lien  indifiolu- 
ble,  qui  ne  fe  peut  diiloudrc  que  par  la  mort  de  l’on 
^ des  deux.  Le  confenteroent  des  conjoints,  donné  félon 
les  Loix  de  l’Etat,  eft  ce  qui  conftitue  le  Contrat  civil. 

- Ainfi  le  Contrat  par  écrit  n'eft  pas  d’une  néccfiité  ab- 
-folue,  quoiqu’il  loit  toujours  plus  avantageux  aux 

Parties  d’en  faire  un  ; pareequ’on  y peut  mettre  les 
-claufes  qu’on  veut , & qu’il  y a d’ailleurs  des  difpofi- 
tions  qu’on  pourroit  faire  , qui  ne  font  pas  fuppléées 

- par  la  Coutume. 

Lorfqu’il  n’y  a point  de  Contrat  par  écrit , & qCe 
le  Mariage  a été  une  fois  valablement  célébré,  les  deux 
Conjoints  ne  peuvent  plus  faire  de  Contrat,  -car  il 
ne  leur  cft  plus  permis  de  changer  celui  que  la  Cou- 
tume a fait  à leur  défaut , à moins  que  l’un  des  deux 
ne  fût  mineur,  & qu’il  ne  fe  trouvât  fort  lezé  par  le  dé- 
faut du  Contrat.  Le  Contrat  étant  ligné  , il  n’eft  plus 
permis  de  rien  changer,  li  ce  n’eft  par  des  aéles  fé  pa- 
rés , lignés  parles  perfonnes  qui  y ont  affilié.  Ainli 
routes  contre-lettres  contre  les  Contrats  de  Mariage, 
jfaites  hors  la  préfence  des  parens  , font  nulles.  Les 
Contrats  de  Mariage  font  fufceptibles  de  toute  forte 
de  claufes  , msfïs  il  y en  a qui  font  ordinaires  dans 
une  Coutume  , & extraordinaires  dans  une  autre. 

Les  claufes  ordinaires  des  Contrats  de  Mariage  faits 
en  Pays  Coutumier , font:  i°.  laflipulation  ou  exclû- 
fion  de  communauté  : i°.  la  conftitution  de  la  dot  : 

3 la  ftipulation  des  propres  & rameublifTement  : 40. 
que  l’enfant  marié  biffera  jouir  le  furvivanr  de  fes 
perede  mere  de  fa  part  des  effets  de  la  communauté  , 

& qu’il  ne  pourra  lui  demander  compte  ni  parcage  : 
f °.  le  douaire  : lepréoiput , habitation,  bagues 

joyaux  : 7*.  la  faculté  accordée  à la  femme  de  renon-  I 
cer  à lacommunauté  , & de  reprendre  ce  qu’elle  a ap- 
porté , ie  remploi  des  propres  aliénés:  8°.  l'indem- 
nité des  dettes  où  la  femme  s’eft  obligée.  • 

Dans  les  Pays  de  Droit  Ecrit  , les  claufes  ordinaires, 
font;  la  conftitution  de  dot,-  l’augment  de  dot,  les 
bagues-K  joyaux.  . ’ - 
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tes  claufcs  extraordinaires  font  indéfinies,  & n’ont 
point  de  nombre  certain.  Il  fuffic  de  dire  qu’on  penc 
•les  réduire  à quatre  : favoir,  les  donations  de  toute 
nature , les  inltitutions  8c  fubflitutions  contractuelles, 
les  renonciations , &c. 

On  appelle  articles  de  mariage  , les  claufcs  dont 
les  futurs  épouxxonviennent  , 8c  qui  doivent  fervit 
de  bafe  aux  conventions  portées  par  le  Contrat  de 
Mariage  : car  ce  Contrat  doit  fe  faire  conformément 
à ces  articles.  Ainfi  il  faut  qu’ils  foient  auparavant 
"-agréés  départ  & d’autre;  voilà  pourquoi  les  Parties 
fe  communiquent  ces  articles , pour  les  examiner  à 
loifir.  Lorfque  ces  articles  font  lignés  , l’une -des  Par- 
ties peut  obliger  à la  célébration  celle  qui  refuferoit  , 
Ibus  peine  de  dépens  , dommages  8c  intérêts. 

On  compte  cinq  conditions  requifes  pour  la  vali- 
dité d’un  Mariage:  iD.  le  confentement  des  pere  & 
mere, ou  celui  des  tuteurs  ou  curateurs  pour  leMariage 
des  mineurs.  A l’égard  des  enfans, dont  les  pere  8c  mere 
dont  hors  du  Royaume,  ils  peuvent  contraéler  Maria- 
ge , s’il  cft  impoffible  d’ayoir  ce  confent-fement  % 
tnais  ils  doivent  avoit  celui  de  leurs  tuteurs;  8c 
■s’ils  font  hors  d’âge  d’en  avoir  , ils  doivent  avoir  oe- 
-lui  de  leurs  parens  ou  alliés;  8c  à leur  défaut  , de 
‘leurs  smis  ou  voifins;  le  tout  conformément  à la  Dé- 
claration du  Roi,  du  6 Août  1686.  A cet.  effet.  Il 
doit  être  fait  devant  le  Juge  Royal,  le  Prôcurcur  du 
-Roi  préfent , une  aflemblée  de  fix  des  plus  proches 
parens  ou  alliés,  tant  paternels  que  maternels  ; 8c  k 
leur  défaut,  de  fix  amis  ou  voifins  , pour  donner  leuc 
«vis  ou  confentement  > s’il  y écheoit , dont  il  doit  être 
•fait  mention  dans  le  Contrat  de  Mariage,  qui  doit 
3tre  figné  d’eux.  î*.  La  proclamation  des  trois  bans  , 
-en  la  Paroifle  de  l’un  & de  l’autre  desConjoints, faite  ua 
jour  de  Dimanche  ou  de  Fête. }°.  L’affiftance  de  quatre 
témoins  dignes  de  foi  & domiciliés,  lefqucls  doivent 
certifier  bien  connoître  ceux  qui  veulent  (e  marier,  s’ijs 
ne  font  pas  connus  du  Curé  : 4e.  La  bénédiélion  nup- 
tiale du  Curé  ou  du  Vicairede  l’un  des  Conjoints.  An 
telle,  le  teins /uffifant  pour  acquérir  domicile  dan« 
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une  Paroiffe , à l’effet  d’y  pouvoir  contrarier  Marfâge^ 
cft  au  moins  de  fix  mois , à l’égard  de  ceux  qui  dc- 
roeuroient  auparavant  dans  une  autre  Paroiffe  de  la  mè- 
ne Ville  , ou  du  même  Diocèfe  , & d'un  an  pour  ceux 
qui  demeuroient  auparavant  dans  un  autre  Diocèfe. 
5°.Il  faut  qu’il  n’y  ait  aucun  empêchement  auMariage, 

Îui  en  caufe  la  nullité,  ni  même  unyqrpoiûion.  Le  dé- 
aut  de  l'une  de  ces  conditions  emporte  nullité  de  Ma- 
; riage  : excepté  , i°.  celle  des  trois  bans,  dont  on  peut 
obtenir  difpenfe  : bien  plusl’omiffton  de  la  publication 
- des  bans  ne  fait  pas  déclarer  nul  un  Mariage  contraélé 
entre  majeurs.  i®.  excepté  qu’on  n’ait  obtenu  difpenfe 
.de  l’empêchement  même  dirimant.  Excepté  qu’on 
n’eût  obtenu  de  l’Evêque,  ou  du  Curé,  la  permiffion  de 
fe  marier  dans  une  autre  Eglife  que  fa  Paroiflc.  Les 
-Juges  d’Eglife  font  feuls  compétens  pour  connoître 
descaufesdu  Mariage,  par  rapport  à leur  validité, 
mais  ils  ne  peuvent  point  connoître  ni  prononcer  fur 
• la  fépajration  de  corps  & de  biens  des  maris  d’avec  leurs 
femmes,  ni  fur  les  conventions  matrimoniales.  Ainfi 
après  avoir  déclaré  les  promefles  du  Mariage  nullcs  , 
ils  renvoient  les  Parties  devant  le  Juge  ordinaire.  Les 
Juges  Séculiers  peuvent  néanmoins  connoître  in* 
dircélement  des  caufes  du  Mariage , comme  lorfqu’il 
s’agit  de  rapt,&  ce  par  la  voie  criminelle, ou  des  chofes 
temporelles  qui  résultent  du  Contrat  de  Mariage. 

Commeon  vient  de  parler  des  empêchemens, il  cft  bon 
de  favoir  qu’il  y en  a de  deux  fortes  : les  uns  empêchent 
qu’on  ne  puiffe  contraéler  Mariage  fans  crime  ; mais  ils 
n’empêchent  pas  la  validité  du  Mariage  5 c’eft  ce  qu’on, 
appelle  empêchemens  empêchans.  La  connoiffance  dç 
ces  fortes  d’empêchemens  regarde  les  Cafuiftes.  Les  au- 
tres empêchemens  font  appellés  dirimans  : ceux-ci  font 
plus  fores  , car  ils  rendent  le  Mariage  nul,  & empêchent 
que  le-Sacrcment  n’ait  fon  effet  : voici  les  principaux 
empêchemens  de  cette  efpece.  1®.  Le  bas  âge,  car  il 
faut  que  ceux  qui  fe  marient  foient  en  état  d’avoic 
des  enfans.  Les  mâles  ne  peuvent  fe  marier  qu’à  qua- 
torze ans  , les  filles  à douze  : la  vicillcffc  n’êft  point 
«n  empêchement,  a®.  La  parenté  jufqu’au  quatrième 
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3égré,  fuivantleDroitCanonque  l’on  fuît  en  cette  ma- 
tière. Mais  ceux  qui  font  au  quatrième  degré  peuvent 
obtenir  difpenfe  de  leur  Evêque  pour  fe  marier  j on 
en  obtient  auffî  de  la  Cour  de  Rome  pour  le  troifie- 
me  degré  , mais  pour  le  fécond  elles  font  très  rares. 
3°.  La  bigamie,  c’eft  à-dire,  d’être  marié  avec  un  < 
autre  , car  il  eft  défendu  d'avoir  deux  maris  , ou  deux 
femmes  en  même-tems,  à peine  de  nullité  du  fécond 
Mariage,  & de  punition  exemplaire.  40.  La  Profeflîon, 
ou  l’engagement  dans  les  Ordres  facrés  de  Soudiaco- 
rat.  Diaconat  & de  Prêtrife.  j**.  La  mort  civile  caufce 
par  le  banniffement  à perpétuité,  ou  par  la  condamna- 
tion aux  Galeres  perpétuelles,  & celle  de  mort  pronon- 
cée contre  les  abfens  , n’empêchent  pas  l’effet  du  Sa- 
crement, mais  le  Contrat  de  Mariage  de  ces  perfon- 
res  ne  produit  aucuns  effets  civils , & leurs  enfans  ne 
font  point  confiderés  comme  des  enfans  légitimes  ; 
mais  fi  L’un  des  Conjoints  eft  dans  la  bonne  foi , c’eft- 
à-dire,  s’il  a ignoré  l’empêchement , le  Mariage  a tous 
fes  effets , tant  à fon  égard  , qu’à  l’égard  des  enfans 
qui  en  font  nés,  à moins  que  l’empêchement  ne  vienne 
d’une  ignorance  qui  ne  feroit  pas  cxcufàble. 

Les  Mariages  clandeftins  , c’eft  à-dire,  ceux  qui  de- 
meurent cachés  pendant  toute  la  vie  de  l’un  des  Con- 
joints ne  produifent  aucuns  effets  civils:  il  faut  pour 
• les  rendre  publics  qu’ils  foient  précédés  de  publication 
des  bans  , & célébrés  avec  les  formalités  requifes.  Les 
Mariages  faits  à l’extrémité  de  la  vie  avec  une  concu- 
bine ne  produifent  aufft  aucuns  effets  civils. 

Le  Mariage  doit  être  célébré  en  préfence  du  propre 
Curé  de  l’un  des  futurs  Conjoints  : l’ufage  a voulu  que 
ce  fût  en  préfence  du  Curé  de  l'époufe  : il  ne  doic  l’ê- 
tre qu’après  la  publication  des  bans , & en  préfence 
de  témoins  dignes  de  foi.  Un  Curé  ne  peut  pas  ma- 
rier des  perfonnes  qui  ne  font  pas  de  fa  ParoifTe  , s’il 
n’en  a une  permiflîon  par  écrit  de  leur  propre  Curé,  ou 
de  l’Evêque  Diocéfain.  Pour  obvier  aux  fraudes,  tout 
Curé  ou  Prêtre  commis  doit  s’informer  avec  foin  du 
domicile  des  Parties,  de  leurs  qualités , & s’en  faire 
certifier  par  le  témoignage  de  trois  ou  quatre  témoins 
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dignes  de  foi,  Là  célébration  du  Mariage  fe  prouvé' 
par  l'extrait  du  Regiftre  des  Mariages;  & fi  le  Regis- 
tre eft  perdu  , par  d'autres  titres  & par  témoins. 

MARINADE-  On  appelle  ainfi  une  fauüc  dans 
laquelle  on  met  tremper  les  chofes  que  l'on  veut  relé- 
ver.  Par  exemple  , une  Marinade  de  poulets , fe  faiï 
avec  du  jus  de  citron  , verjus  ou  vinaigre  , fel,  poi- 
vre , clous  , ciboule  , lauriers.  On  laide  dans  cette 
faufle  , l’efpacc  de  trois  heures  , des  poulets  par  quar- 
tiers; enfuite  on  fait  une  pâte  avec  la  farine  , du 
fel , & de  l’eau  & un  œuf,  le  tout  bien  délayé  : on  y 
met  un  morceau  de  beurre  fondu  , on  bat  le  tout  dans 
une  caflerolle  ; on  trempe  les  poulets  dans  cetre  pâte  , 

& on  les  fait  frire  dans  du  fain  doux. 

On  marine  des  coteletes  de  veau  dans  une  faufie  de 
la  même  forte  ; puis  on  les  égoute  , ou  dans  une  pâte 
comme  ci-dediis,  ou  bien  on  les  farine  fans  pâte,  & on 
les  fait  frire  dans  la  poêle. 

t MARJOLAINE.  Plante  odoriférante  : on  en  fait 
des  bordures  dans  les  potagers.  Il  y a la  grande  & la 
pstite.  La  grande  poulie  des  tiges  à la  hauteur  de  trois 
pieds  ; fes  tiges  font  rougeâtres,  & fes  fleurs  en  gueule. 
On  cultive  la  petite  dans  les  pots  , & à l’ombre.  L’une 
& l’autre  fc  multipilie  de  femence  & de  plant  enraciné 
en  Avril.  Eile  eft  tendre  à la  gelée.  La  graine  en  eft 
petite , de  couleur  brune  & marquée  de  blanc,  • 

MARMELADE.  Voye^  Abricots. 

MARMENTAUX.  On  appelle  ainfi  les  bois  qui 
font  autour  d’une  maifon,  ou  d’un  parterre,  pour  y 
fervir  d’ornement  ou  d’abri,  & auxquels  on  ne  trou- 
che  point. 

MARNE  (la)  eft  une  moelle  terreftre  , ou  pier- 
reufe.  On  a droit  d’inférer  qu'il  y en  a dans  les  en- 
droits où  la  charrue  fait  remonter  une  terre  grife  & 
fabloncufe  ; ou  bien  dans  ceux  où  l’on  trouve  une 
terre  argillcufe  , ftérile  , mais  grade  , ou  même  de  la 
pierre  de  chaux  , fur  tout  fi  ces  pierres  font  friables  Sc 
grades.  Il  y a de  la  Marne  fabloneufe  , d’autre  argil- 
lcufe, d autre  pierreufe  : toutes  ces  efpeces  s’accor- 
dent en  ce  qu’elles  font  fort  pefamçs.  î’argilleuCe  nç 
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fc  trouve  ordinairement  que  par  lits  répandus  ça  & 
là.  Celle  qui  eft  bleue  eft  meilleure  que  la  jaune.  La 
Marne  argilleufe  doit  relier  expofeeà  l'air  , au  moins 
un  an , avant  que  de  l’employer.  Il  faut  quinze  à vingt 
charreté  es  de  Marne  pierreufe  ou  argilleufe  pour  un 
arpent.  On  la  met  pas  tas  pendant  quelque  tems.  A 
l’cgard  de  la  fabloneufc,  il  n’en  faut  que  cinq  ou 
fix  , & on  la  répand  également.  La  Marne  eft  de  beau- 
coup de  durée,  & le  terrein  , qui  en  eft  couvert,  fe 
relient  de  fa  vertu  pendant  vingt-quatre  à trente  ans. , 
La  Marne  échauffe  & adoucit  la  terre  , & ne  convient 
qu’a  un  terrein  froid  & humide. 

Selon  M.  du  Hamel , on  doit  employer  une  moin- 
dre quantité  de  la  Marne  blanche,  qui  eft  celle  où  il 
ne  fe  trouve  point  de  cailloux , que  de  celle  qui  elt 
propre  à faire  de  la  chaux.  On  en  doit  employer* 
trente  à trente-cinq  tomberaux  pour  marner  un  ar- 
pent de  cent  perches  quarrees  , la  perche  de  vingt-, 
deux  pieds  ; il  en  faut  un  quart  de  plus  pour  la  fé- 
condé. Le  tombereau  doit  contenir  i8boilfcaux:  on 
mefure  la  Marne  comble  : il  en  faut  moins  dans  les 
terres  légères  & caillouteufes  que  dans  les  fortes.  Il  y 
a des  perfonnes  qui  font  d’avis  de  n’en  répandre  d’a- 
bord que  la  moitié  de  ce  qu’on  juge  que  le  terrein 
en  peut  porter,  & répandre  l’autre  moitié  cinq  ou 
fix  ans  après,  & même  une  moindre  quantité  , li  la 
première  Marne  a produit  une  grande  fertilité. 

MARRE.  C’eft  une  grande  foire  en  quarré  long, que 
l’on  conftruit  dans  quelque  coin  de  la  balTc  cour  dans 
un  terrein  un  peu  en  pente  , & dans  laquelle  on  fait 
écouler  l’eau  des  pluies  & autres  dont  on  a la  com- 
modité. On  doit  la  placer  fur  un  fond  de  terre  glaile 
& de  tuf , afin  que  l’eau  s’y  conlerve  : on  doit  l’en- 
vironner d’un  petit  mur  haut  de  deux  pieds  , & prati- 
quer derrière  quelques  rigoles, ou  puifard  pour  faire 
ccoulcr  l'eau  quand  il  y en  a trop. 

La  Marre  fert  pour  abreuver  les  beftiaux,  lorfqu’on 
eft  éloigné  de  la  rivière  ou  des  ruilîcaux  , & pour  y 
faire  bai  botter  les  canards  & les  oies  : l’eau  en  eft 
bonne  pour  arrofer  le  jardin  on  peut  aulfi  y mettre  , 
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du  poifîon  qui  ÿ vient  bien,  fur-tout  la  tanche.' 

1 On  faic  aufli  faire  des  Marres  à part  pour  rouir  Id 
lin  & le  chanvre,  & tremper  les  ofiers  & clayons  /. 
donc  on  a befoin. 

MARRONIER.  Efpece  de  Châtaigner  donc  le  fruic 
eft  plus  gros  & plus  agréable  que  les  châtaignes  ordi- r 
naires  : il  croît  dans  le  Lyonnois  , le  Dauphiné  , & 
autres  Provinces  des  environs.  Voyc{  Marrons. 

Marronier  d’Inde.  Il  eft  ainfi  appellé  , parce- 
qu’il  nous  a été  apporté  des  Indes.  Il  vient  vîte  , croît 
de  femence  & vient  dans  toute  forte  de  terroirs.  Après 
avoir  labouré  un  efpace  de  terre  , on  fait  des  trous  au 
niveau  d’un  cordeau  ; on  y met  les  Marrons  , on  les 
couvre  de  terre  , le  tout  au  mois  de  Novembre  ou  à 
la  fin  de  Février.  La  première  année  on  les  ferfouit  , 
îa  fuivante  on  leur  donne  trois  ou  quatre  labours  plus 
profonds  : lorfqu’ils  ont  dix  pieds  de  haut,  on  s’en  fert 
pour  faire  des  plants  : on  les  replante  fur  deux  pieds  de 
profondeur  & trois  de  large  , à deux  toifes  l’un  do 
l’autre  : ils  figurent  fort  noblement  dans  les  grandes 
allées  de  jardins,  & forment  un  bel  ombrage.  Pour  leur 
faire  la  tête  belle  , on  doit  les  étêcer  en  bec  de  flûte  , 
en  tournant  la  coupe  du  côte  où  le  foleil  ne  donne 
point  : on  enveloppe  la  coupe  avec  du  foin  haché  & 
pétri  avec  de  la  terre,  de  peur  que  la  plaie  ne  pénétré 
le  cœur  de  l’arbre  : on  doit  leur  couper  toutes  les 
branches  qui  viennent, à la  réferve  de  la  plus  belle  que 
l’on  appuie  contre  une  petite  perche  liée  au  tronc  de 
l’arbre  en  deux  endroits 5 au  refte  le  bois  de  cet  arbre 
ne  vaut  rien  ; & il  ne  peut  fetvir  qu’à  des  ouvrages 
orofîiers  de  la  campagne. 

MARRONS.  On  appelle  ainfi  les  grolîes  Châtaignes,' 
car  elles  ne  font  telles  que  pareeque  les  Marroniers 
ont  été  entés , l’arbre  qui  vient  de  femence  n’en  pro- 
duifant  que  de  très  petites  : pour  cet  effet  on  prend  des 
greffes  de  l’efpece  de  châtaignes  que  l’on  veut  avoir: 
l’ente  fe  fait  en  flûte  & non  en  fente  , & il  y en  a de 
différentes  efpeccs  : les  meilleurs  Marrons  viennent  du 
Dauphiné. 

Les  Marrons  rôtis,  bien  dépouillés  de  leur  mem- 
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brane  intérieur  & aflaifonnés  de  jus  d’orange  & de 
fucre  , font  un  mets  agréable  , mais  point  l'ain , (î 
on  en  mange  beaucoup. 

Marrons  glacés.  Manière  de  les  glacer.  Prenez 
des  Marrons  les  plus  beaux,  fendez-leur  un  peu  la  tête, 
fâites-les  cuire  dans  l'eau  bouillante  : étant  cuits  au 
point  qu’une  épingle  y entre  facilement , pelez-les 
tout  chauds  & mettez  les  fur  un  tamis  : étant  pelés  , 
mettez-les  dans  une  autre  eau  bouillante  pour  leur  faire 
jetter  leur  eau  roufle  , mais  fans  les  remettre  fur  le 
feu  : puis  rctircz-les  avec  une  écutpoire  , jettez-les 
dans  un  fucre  clarifié  , faites-leur  prendre  un  bouillon  ï 
ôtez-les  du  feu  ; laiflez  les  prendre  fucre  quelques 
heures  : mettez-les  égouter  en  y mêlant  d’autre  fucre 
clarifié  ; enfuitc  mettez  vos  Marrons  l’un  après  l’autre 
dans  du  fucrCvÇuit  à la  plume  : remettcz-les  fur  le  feu, 
& faites  revenir  votre  fucre  à la  plume  : tircz-les  du 
feu  ; remuez  la  poellc  , ôtez-en  l’écume  ; frottez  le 
bord  de  la  poellc  pour  faire  troubler  le  fucre  : pendant 
qu’il  eft  trouble,  faites-y  pafler  vos  Marrons  l’un  apres 
l’autre  ; retirez- les  avec  deux  fourchettes  -,  mettez-les 
fur  un  clayon  avec  un  plat  au-deflfous  pour  recevoir  le 
fucre.  Enfin  mettez  vos  Marrons  dans  des  boîtes 
fur  du  papier  blanc. 

Marron  d’Inde.  ( Manière  de  préparer  les  ) pour 
engrailfer  le  bétail,  faites  de  l’eau  de  chaux,  c’eft-à- 
dire , jettez  vingt-quatre  pintes  d’eau  fur  la  huitième 
partie  d’un  boHîcau  de  chaux  vive  mife  au  fond  d’un 
petit  cuvier  à leflïve.  Lorfque  la  chaux  eft  bien  étein- 
te; tirez-en  l’eau  par  le  conduit  du  cuvier,  & faites 
bouillir  les  Marrons  dans  cette  eau.  après  les  avoir  pi- 
qués en  deux  ou  trois  endroits  avec  une  alêne. Lorfque 
les  Marrons  ont  été  alfez  amollis  : faites-les  peler  & 
enfuite  tremper  vingt- quatre  heures  en  eau  fraîche. 
Bien  des  perlbnnes  les  ont  employées  avec  beaucoup 
de  fuccès  & de  profit  pour  engraifter  le  bétail. 

Méthode  pour  ôter  aux  Marrons  d’inde  leur  amer- 
tume & les  rendre  doux  & mangeables  au  moins  pouc 
les  animaux.  Ayez  un  grand  cuvier  rempli  d'eau 
coqynune  : jettez-y  vos  Marrons  d'indc  j il  feroie 
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bon  Je  faire  aux  deux  extrémités  du  Màt'rort  une 
enraillcou  incifion  d’environ  trois  lignes  , pour  faci- 
liter la  pénétration  de  l’eau.  Ils  s’amolliront  & per- 
dront en  fe  gonflant  un  peu  de  leur  amertume  r cn- 
fuitc  vuidex  cette  eau  entièrement , ce  qui  eft  très 
facile  à faire  , an  moyen  d’un  trou  pratiqué  au  bas 
du  cuvier  : rcmpliirez  de  nouveau  votre  cuve  d’eau, 
apres  quatre  ou  cinq  opérations  femblable  les  Mar- 
rons deviendront  très  doux  : pour:  s’en  aflurer,  on 
en  goûte  à chaque  opération  , & on  continue  jufqu’à 
ce  qu’on  ait  réulfi:  quand  on  a atteint  ce  point  , on 
peut  broyer  les  Marrons  & les  réduire  en  une  efpece 
de  pâte&  de  farine  , dont  on  peut  donner  à manger  à 
la  volaille  & aux  porcs  pour  les  cngraillcr.  L’évene- 
ment  juftifiera  la  bonté  de  cette  méthode. 

On  a reconnu  après  diverfes  expériences  que  les 
Marrons  d’inde  contenoient  une  grande  quantité  de 
fucs  favoneux  & déterfifs  dent  on  peut  tirer  du  pro- 
fit ; on  a eflayé  de  les  employer  comme  le  favon  pour 
blanchir  le  linge  & dégrailler  les  étoffes  , & on  a 
éprouvé  que  l’eau  feule  dans  laquelle  on  avoit  mis 
tremper  des  Marrons  d’Inde  réduits  en  poudre  , a fuffi 
pour  dégrader  patfaitement  des  basde  laine  ; d’oùon 
doit  conclure  , que  cette  eau  eft  fort  bonne  pour  blan- 
chir le  linge.  Il  eft  vrai  de  dire  , que  pourvu  qu’il  ne 
foit  pas  abfolument  trop  chargé  de  graine  , on  peut  le 
blanchir  fans  autre  fecours,  & par  ce  moyen  épargner 
une  grande  quantité  de  favon.  Voici  la  maniéré  de 
préparer  les  Marrons  : prenez  une  quantité  raifonnable 
de  Marrons  d’Inde  ; pelez-les  & rapcz-les;  jettez-les 
dans  l’eau  à raifon  d’une  douzaine  de  Marrons  fur 
quatre  pintes  d’eau.  Lorfque  les  fucs  feront  délayés,  ce 
que  l’on  connoît  à la  couleur  blanchâtre  de  l’eau  ; on 
en  lave  le  linge  qui  fe  dégraiffera  & deviendra  d’un 
blanc  un  peu  bleuâtre;  mais  qui  n’a  rien  de  défagréa- 
ble  : s’il  y a des  taches  de  grailles  trop  opiniâtres,  on  les 
frotte  avec  un  peu  de  favon  ; au  refte , on  doit 
employer  l’eau  un  peu  chaude  &£  plus  quetiede. 

Autre  ufage  qu’on  peut  faire  des  Marrons  d’Inde. 
C’qft  de  les  faire  feivir  de  lampes  de  nuit.  Pou^  cet 
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effet  on  doit  peler  les  Marrons , les  faire  lécher  , puis 
les  percer  de  part  en  parc  avec  une  rrès  petite  vrille. 
Lorfqu’on  veut  s'en  fervir  , on  les  fait  tremper  pen- 
dant vingt-quatre  heures  dans  quelque  huile  que  ce 
foit  : eniuite  on  en  prend  un  , Sc  on  y pâlie  à traveis 
le  trou  qu’on  a fait , une  petite  mèche  longue  comme 
le  petit  doigt,  Sc  on  le  met  dans  un  petit  vafe  de 
terre  où  il  y a de  l’eau,  Sc  on®allume  la  mèche  qui 
donne  de  la  lumière  jufqu’au  jour. 

Moyen  de  les  faire  fervir  de  pâte  à décralTcr  les 
mains  : il  faut  pour  cela  les  faire  bien  fécher , foit  au 
foieil  , ou  aü  four  : pois  les  piler  dans  un  mortier  cou- 
vert comme  ceux  des  Parfumeurs , & les  réduire  eu 
poudre  fine.  On  s’en  fert  comme  des  pâtes  ordinaires  , 
ur^peu  d’eau  froide  fuffir. 

MARRUBE  Plante  fort  commune  qui  croît  aux 
lieux  incultes  , il  y a le  blanc  & le  noir  : le  blanc  jet- 
te beaucoup  de  tiges,  les  feuilles  font  larges  d’ur» 
pouce , & rondes , il  efl  employé  dans  les  affetflions 
du  poumon  & la  touxjinvétéréc  , dans  la  jaunifie,  pout 
fortifier  l’eftomac.  Le  noir  a les  fleurs  rouges  qui 
font  d’une  odeur  puante  ; croît  dans  les  lieux  ombra- 
geux , efl;  vulnéraire,  bon  contre  la  morfure  des 
chiens.  La  décoéfion  du  Marrube  noir  efl  fort  bonne 
dans  l’affeâion  hypocondriaque. 

MARS.  Travaux  à faire  pendant  ce  mois.  On  doit 
donner  le  premier  labour  aux  vignes , & la  fécondé 
façon  aux  terres  en  jachere  , femer  les  Mars  & autres 
petits  bleds  ; mettre  le  jardin  en  bon  état , greffer  les 
arbres  : c’eft  le  rems  d’acheter  des  bœufs  à bas  prix, 
pareequ’ils  font  maigres.  Donner  le  premier  labour 
aux  Jardins  : replanter  les  choux  pommés  8c  les  choux 
de  Milan  qu’on  a mis  en  pépinière  : faire  des  couches 
pour  replanter  les  premiers  melons.  A l’égard  des 
fleurs  , femer  les  fleurs  annuelles , œillets  d’indc,  paf- 
fevelours  , rofes  d’inde , recouvrir  les  belles  tu- 
lippes  pendant  les  gelées  de  nuit  j replanter  vers  le 
milieu  du  ntois  les  violettes  de  Mars , jacinthes , tube- 
reufes , marguerites. 

Maks,  (les  ) On  appelle  ainfi  les  menus  grains , 
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parce  qu’on  les  feme  vers  le  mois  de  Mars  \ & on  com3 
prend  fous  ce  nom  l’avoine  , l’orge,  la  vefee,  la  dra- 
gée , qui  e(l  un  mélange  de  vefee  d'été  ou  de  pois 
avec  un  tiers  d’avoine  -,  il  y a des  gens  qui  mettent 
de  ce  nombre  certaines  légumes  , comme  les  fèves, 
les  lentilles  , les  lupins , &c.  * 

Les  Mars  font  d’un  grand  ufage  pour  la  nourriture 
des  beftiaux.  Ces  merlus  grains  viennent  plus  vîre  que 
les  autres  : ils  fe  plaifent  dans  les  terres  legeres  : on 
doit  leur  donner  deux  labours  , l’un  avant  l’hiver,  8c 
le  fécond  lors  de  la  femaille,  il  ne  leur  faut  que  trois 
mois  pour  venir  de  fcmence  à graine  , mais  ils  ont  be~ 
foin  de  temsen  tems  de  pluie. 

Mars.  ( boule  de  ) Pierre  vulnéraire  d’acier , donc 
la  vertu  guérit  les  plaies& les  ulcérés  : on  la  fait  #e 
limaille  d’acier  & de  tartre  blanc  de  Montpellier,  pul- 
vérifé  par  égales  parties  de  l’un  & de  l’autre  , & de 
racine  d’ariftoloche  ronde  en  poudre  , huit  onces  fur 
une  livre  de  limaille  d’acier  : on  fait  du  tout  une  pâte 
molle  avec  de  l’eau-de-vie  : on  laifle  la  matière  en  di- 
gcltion  au  foleil  durant  l’été.  On  la  remue  de  tems  en 
tems  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  entièrement  defféché  î 
on  remet  la  malTe  en  poudre,  on  la  trempe  avec  l’cau- 
dc-vie  , & on  fait  la  même  opération  qu’auparavant  ; 
ce  qu’on  réitéré  jufqu’à  ce  qu’on  n’apperçoive  plus  de 
grain  de  limaille  , & que  le  tour  foit  en  poudre  très 
fine  ; on  en  forme  des  boules  qu’on  laille  durcir  à 
l’air. 

MARTE.  Efpecc  de  Belette  grofTe  comme  un  chat,' 
mais  plus  longue , fon  poil  eft  d’un  jaune  foncé  ; elle 
a les  dents  pointues,  & détruit  les  poules  & les  pi- 
geons ; on  fait  la  guerre  à ces  animaux  avec  des  baf» 
l'ers  qui  vont  les  relancer  dans  les  poulaillers  ; dans 
les  granges , & on  les  tue  à coups  de  fufil  ; il  y a aufli 
divers  pièges  avec  lcfquels  on  les  aterappe. 

MASSEPAIN.  Pâte  d’amandes  & de  fucre  cuite  au 
four.  • 

Massepain  ordinaire.  Pilez  dans  un  mortier  de^ 
marbre  trois  livres  d’amandes  douces , après  les  avoir 
pélées  dans  de  l’eau  chaude,  égoutées  8c  effuyées  j ar- 
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ïofez-les  de  tems  en  tems  de  blanc  d’œuf  ; clarifiez 
une  livre  & demidefucre:  faites-les  cuire  à la  plu- 
me ; jettez  vos  amandes  dedans  , incorporez  bien  "le 
tout  avec  une  fpatule  & remuez  de  peur  qu’il  ne  s'at- 
tache à la  poellc.  La  pâte  eft  faite  lorfqu’en  y touchant 
du  revers  de  la  main  , .rien  ne  s’y  attache  : alors  tirez- 
lade  la  poelle,  mettez  la  fur  une  planche,  mettez-y  du 
lucre  deffus  & deffous  ; laillez-la  refroidir;  enfuite 
étendez  des  abaifies  d’une  épalifeur  raifounable  ; dé- 
coupez-y vos  Maffepains  delfus  avec  des  moules  , les 
faifant  tomber  doucement  avec  le  bout  du  doigt  fut 
des  feuilles  de  papier  pour  les  faire  cuire  : on  ne  leur 
donne  du  feu  que  d’un  côté  , & on  les  glace  enfuite 
de  l’autre  , que  l’on  fait  cuire  de  même  ; on  en  fait  de 
longs  , d’ovales , de  frifés. 

Massepain  Royal.  Faites  pour  la  même  pâte  que 
les  premiers  : formez-en  plufieurs  petits  anneaux  autour 
de  votre  doigt  & de  lepailfeurd’un  doigt  ; palfez  ces 
anneaux  dans  du  blanc  d’œuf  où  vous  aurez  mêlé  quel- 
ques cuillerées  de  marmelade  d’abticot  ; puis  roulez- 
lcs  dans  du  fucre  en  poudre  , foufflez  le  fucre  qui  eft 
dellus  en  les  retirant-,  mettez- les  fur  du  papier  pour 
les  faire  cuire  au  four:  faites  y du  feu  delfus  & def- 
fous : il  s’élèvera  au  milieu  une  bouteille  en  dôme  qui 
fera  un  joli  effet. 

MASTIC.  Gomme  ou  réfine  qui  découle  en  Eté 
des  branches  du  lentifque.  Le  meilleur  eft  celui  qui  eft 
en  grofles  larmes,  claires  & tranfparcntes  : on  s’en  fert 
pour  arrêter  les  vomiffemens  ; il  abaiffe  les  vapeurs 
qui  montent  de  l’cftomac  à la  tête  ; il  fortifie  le  genre 
nerveux.  Sa  dofe  eft  depuis  demi  fcrupule  jufqu’à 
deux. 

On  entend  aullî  par  le  mot  de  Maftic  une  compofi- 
tion  de  poudre  de  brique , de  cire  & de  réfine  pour  lier 
cnfemble  diverfes  parties  du  bois  & d’autres  matières. 

Mastic  pour  réjoindre  les  marbres  caffés  : on  le 
fait  avec  une  poudre  de  marbre  bien  broyée,  de  la 
colle  forte  & de  la  poix  , on  y ajoute  quelque  couleur 
femblable  à celle  des  pièces  de  marbre  qu’on  veut 
Rejoindre. 
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Masticatoires.  On  nomme  ainfi  des  drogues 
âcres  cju’on  mâche  pour  faire  forcir  la  pituite  du  cer- 
veau , tels  font  les  raaltics,  la  fauge  , le  tabac  , le  gin* 
gembre  , &c. 

MATELOTTE.  On  appelle  ainfi  un  ragoût  de  poifi» 
fons  que  l’on  fait  avec  une  carpe  , une  anguille  , de  la 
tanche  , un  brochet , du  barbeau  & autres  : écaillez 
tout  ce  poifion  , vuidcz-le  , coupez-le  par  morceaux  , 
mettez-le  dans  une  cailerole  avec  champignons  , oi- 
gnons piqués , un  peu  de  thim  , fel , poivre  , verre  de 
vin  blanc  , un  peu  de  jus  d’oignon  : faites-le  bouillir 
à grand  feu  , & lorfque  le  court-bouillon  etf  à demi 
réduit , faites  un  roux  avec  un  bon  morceau  de  beurre 
6c  un  peu  de  farine  dans  une  autre  caffcrolc.  Vuidezle 
bouillon  de  la  Matelotte  dans  le  roux  , délayez  l’y  K 
revuidez-lc  dans  la  Matelotte  ; achevez  de  la  faire 
cuire. 

MATRAS.  Vaifleaude  verre  en  forme  d’une  bou- 
teille, qui  a uu  cou  fort  long  St  étroit  : fon  ufageeft 
pour  les  diftillations. 

MATRICAIRE.  Plante  qu»  croît  en  terre  grafle, 
dont  la  feuille  eft  blanche  au-dehors  & jaune  en  de- 
dans , & qui  eft  d’un  goût  fort  amer  : fon  ufage  eft 
dans  les  maux  de  la  matrice;  elle  abbat  les  vapeurs; 
elt  bonne  contre  le  fable  des  reins , l'hydropifie  , les 
vers. 

MAUVE  de  jardin.  Plante  , dont  la  tige  eft haute 
& alfez  ferme.  Scs  fleurs  four  grandes  comme  des  ro- 
fes  & fort  belles  : elles  font  fimplcs  ou  doubles.  On 
s’en  fert  en  gargarifmc  pour  toutes  les  affe&ions  de  la 
bouche. 

Mauve  fauvage.  Elle  croît  dans  les  lieux  incultes 
& terre  grade  : on  s’en  fert  pour  les  maladies  du 
poumon. 

MAUVIETES  , maniéré  de  les  faire  rôtir.  Etant 
plumées  & refaitfcs  fur  la  braife  , piquez- les  de  menu 
lard  : mettcz-les  dans  une  brochette  attachée  à la 
broche  , & les  faites  cuire  ; on  ne  les  vuide  point. 

- MAY  , travaux  à faire.  On  doit  donner  le  fécond 
labour  à la  vigne  , ctetcrlcs  arbres , enter  les  oliviers. 
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labourer  les  jachères,  farder  les  bleds  : faire  fes 
provifions.de  beurre  & de  fromage  ; châtrer  les  veaux, 
tondre  les  brebis.  Dans  le  jardin  , œillctonner  les  ar- 
tichaux  , en  replanter  de  nouveaux  5 femer  de  la  lai- 
tue de  Gênes  &c  d’autres,  & en  replanter  : ramer  les 
pois  qui  font  forts  afin  qu’ils  donnent  plus  de  fruits  j 
replanter  à la  fin  du  mois , du  céleri  dans  des  planches 
creufes  comme  les  afperges  , à trois  rangs  dans  cha- 
que planche.  A i’egard  des  arbres  , en  palilfer  les  nou- 
veaux jets  lorfqu’ils  font  forts,  placer  les  gros  jets  j 
lier  les  greffes  , ébourgeonner  les  poiriers,  fortir  les 
orangers  fi  le  tems  eft  doux.  Pour  les  fleurs  , femer  di- 
verfes  graines  de  plantes  pour  avoir  des  fleurs  le  long 
de  l’été,  couper  les  tiges  des  iris  bulbeux  , déplanter 
les  tulipes  hâtives  , marcotter  les  giroflées  jaunes  ; 
femer  des  graines  d’ oeillets  vers  le  5,  6 & 7 de  la  lune 
pour  en  avoir  de  la  double. 

MEDECINE.  On  donne  le  nom  de  Médecine  aux 
purgatifs  qu'cm_ prend  par  la  bouche.  Voye^  Purga- 
tifs. 

MEDECINS.  La  caufe  des  Médecins  eft  toujours 
très  favorable  quand  ils  demandent  en  Juflice  leurs 
honoraires.  Ils  font  même  préférés  à tous  autres  créan- 
ciers pour  raifon  de  la  derniere  maladie  dont  le  dé- 
funt eft  décédé  , pareequ’ils  font  partie  des  frais  funé- 
raires, & qu’ils  ont  le  même  privilège  : mais  comme 
ils  pourroient  prendre  un  grand  empire  fur  l’efprit  de 
leurs  malades,  les  Loix  ont  modéré  les  libéralités  ex- 
ceflives  qu’un  malade  auroit  faites  pendant  fa  maladie 
en  faveur  de  fon  Médecin  , & les  ont  réduites  à une 
certaine  fomme  , eu  égard  à la  qualité  des  perfonnes, 
& aux  fcrvices  des  Médécins.  Voilà  pourquoi  parmi 
nous  un  Médecin  eft  incapable  de  legs  & donations 
faites  pendant  la  maladie  dont  le  malade  vient  à dé- 
céder. a°.  Les  Médecins  , ainfi  que  les  Chirurgiens  , 
& Apoticaircs,  doivent  faire  la  demande  de  leurs  ho- 
noraires dans  le  tems  préfix  par  la  Loi  , c’eft-à-dire  , 
dans  un  an  à compter  du  jour  qu’ils  ont  ceflé  de  vifiter 
le  malade  ou  de  le  foigner , à moins  qu'ils  n’aicoc 
un  titre  , ou  fait  interpellation  judiciaire. 
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Quand  ils  viennent  dans  l’an,  ils  font  rcçusàleüf 
ferment  , mais  fi  c’eft  après  , qu’ils  intentent  leur 
aftion  , le  Juge  peut  feulement  s’en  rapporter  au  fer- 
ment de  celui  qui  dit  a/oir  payé. 

MEDICAMENT-  On  donne  ce  nom  à tout  ce  qui 
eft  donné  ou  appliqué  pour  opérer  la  guérifon  de 
quelque  mal,  foit  intérieurement,  foit  extérieurement. 
Le  Médicament  (impie  eft  celui  qu’on  emploie  comme 
il  eft  venu  naturellement , & le  compofé,  celui  qui  eft 
fait  de  plufieurs  {impies  & mêlés  avec  art.  La  matière 
des  Médicamens  eft  prife  des  minéraux  , des  végétaux, 
& des  animaux.  Par  les  minéraux  , on  entend  tout  ce 
qui  fe  tire  des  entrailles  de  la  terre  & de  la  mer , com- 
me les  métaux  ,lcs  pierres , les  vitriols,  les  foufres,  les 
aluns,  & par  les  végétaux  , on  entend  les  arbres,  les 
fleurs , les  fruits  , les  herbes , les  femences  , les  écor- 
ces , les  tiges  ; & par  les  animaux  , on  entend  leur 
chair  , leur  fang  & leurs  autres  parties. 

MELANCOLIE.  ( la  ) Maladie  qui  vient  d’une  abon- 
dance de  bile  échauffée  & brûlée,  elle  caufc  la  triftef- 
teffe  & le  chagrin.  Les  Médecins  l’attribuent  aux  va- 
peurs ou  mouvemens  déréglés  de  la  rate.  Elle  eft  ac- 
compagnée* ordinairement  de  crainte  & detriftefle, 
fans  occafion  appatente  : efte  eft  fouvent  la  fuite  d’une 
trop  grande  contention  d’efprit. 

Remede  contre  la  mélancolie.  Faites  bouillir  demi- 
once  de  polypode  de  chêne  avec  les  boutons  de  hou- 
blon , & des  pommes  de  reinette. 

Ou  faites  infufer  demi- once  de  fenc  dans  deux  ver- 
res de  lait. 

Ou  bien  prenez  deux  dragmes  de  crème  de  tartre  ; 
faites-les  fondre  dans  un  bouillon  , & l’avalez  à jeun. 

Mélancolie  hypocondriaque,  ou  qui  provient  de 
bile  noire. 

Les  eaux  minérales  vitriolées  font  très  propres  à 
cette  maladie.  Prenez  pendant  dix  ou  douze  matins, 
deux  onces  de  fuc  de  buglofe  , avec  deux  dragmes  de 
fucrc  ; ou  bien  les  bouillons  de  chicorée  , ou  une  dé- 
coétion  de  méliffe.  Voyc{  Vapeurs. 

MÇLU.OT.  riante  de  U nature  du  trèfle  : elle  a 

des 
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des  tiges  hautes  Je  Jeux  ou  trois  pieJs,  Jont  les  fleurs 
font  jaunes  & faites  en  épis.  Le  Mélilot  croît  dans  les 
endroits  pierreux  & le  long  des  chemins  : cm  fc  fert 
des  feuilles  & des  fleurs  de  cette  plante  dans  les  ca« 
taplafmes  réfolutifs  & émolliens  , avec  la  mauve  & la 
guimauve.  Enfin  , le  Mclilot  eft  ufité  par-tout  où  il 
s’agit  de  ramollir  Sc  de  faire  fuppurer. 

MELISSE  , plante  de  jardin.  Elle  a les  feuilles  ver- 
tes, un  peu  velues  ôt  dentelées  ; fon  odeur  approche  de 
celle  du  citron;  de-là  vient  qu’on  l’appelle  aulïî  ci- 
tronelle:  on  la  multiplie  de  plants  enracinés.  Elle  eft 
for: bonne  pour  les  afteéKons  de  la  tête,  du  cœur  , de 
l’eftomac  , de  la  matrice,  dans  la  mélancolie,  l’apo- 
plexie , l'épilepfie  , le  vertige.  On  fe  fert  des  feuilles 
& des  fleurs  à la  maniéré  de  thé  : on  en  met  une  pin- 
cée de  feches  pour  un  demi-feptier  d'eau. 

Eau  de  Méliffe.  Prenez  fix  poignées  de  Mélifle 
nouvellement  cueillie  dans  fa  vigueur  : pilez-la  dans 
un  mortier  ; mêlez-la  avec  l’écorce  feche  de  citron  , 
noix  mufeade  & coriandre,  de  chaque  une  once  ; gi- 
roflfe  & canelle , de  chaque  demi- once  : concaflez  le 
tout  ; mettez  le  dans  une  cucurbite  de  verre  : verfez 
delîus  vingt- quatre  onces  de  vin  blanc  & fix  onces 
"tfeau-de-vie  ; adaptez  le  chapiteau  & le  récipient  : lut- 
tez les  jointures  : laiflez  digérer  la  matière  pendant 
trois  jours  , puis  faites  diftiller  la  liqueur  par  un  feu 
de  fable  modéré  au  bain-marie  , & gardez-la  pour  le 
fcefoin."  Elle  eft  très  propre  pour  les  maux  dont  on  a 
parlé  ci-deflus  : la  dofe  eft  depuis  deux  dragmes  juf- 
qu’à  une  once. 

MELON,  fruit  d’été  fort  connu  : il  vient  fur  des 
couches  ; fa  chair  eft  rouge,  fa  graine  petite  : fa  feuil- 
le approche  de  celle  de  la  vigne,  fa  fleur  eft  jaune» 
Les  bons  Melons  ont  un  goût  exquis  par  leur  eau  fraî- 
che, fucrée  & vineule  : il  yen  a de  plufieurs  efpe- 
ces.  Les  fucrins  font  la  première  : on  les  appelle  ainfi 
parcequ’ils  ont  la  chair  fondante  , le  goût  relevé  & le 
fuc  délicat  : ils  font  d’une  forme  ronde  , un  peu  allon- 
gée , ont  l’écorce  très  bien  écrite,  ou  cordelée.  La  fe- 
t,conde  efpece  eft  de  la  meme  forme  , ils  ont  les  côtes 
marquées  par  des  enfoncemeus  ; leur  chair  eft  plus 
Tome  II.  D 
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ferme  , mars  n’eftpas  fi  délicate.  Latroifiemc  eft  plus 
grofle  que  les  autres  , & plus  allongée*  les  côtes  eu 
iont  plus  grolles  & relevées , & leur  écorce  eft  épaifle 
du  double  : la  chair  en  eft  ferme  , d’un  bon  goût,  mais 
moins  délicats  que  les  précédens. 

En  général , les  meilleurs  Melons  font  ceux  des 
pays  chauds.  Ceux  qui  réuflîflent  le  mieux  dans  les  cli- 
mats temperés,  (ont  le  Melon  François,  le  Melon  Ma- 
raiger , le  Melon  des  Carmes , le  Melon  de  Langeais , 
Je  fucrin  de  Tours.  On  feme  les  Melons  veisla  fin 
de  Janvier  fur  couche  un  peu  chaude  , & dans  une 
Melonierc  : cette  Melonierc  doit  écrcdans  un  endroit 
Jepluscxpofé  au  Midi.,  & fur- tout  à l’abri  des  vents 
froids  , foit  par  des  murs  hauts  feulement  de  trois  ou 
quatre  pieds  du  côté  d’où  vient  le  foleil  » foit  par  des 
brife-vents  , faits  de  paille  avec  des  perches  : on  doit 
faire  tremper  la  graine  quelques  heures  , & on  en  mec 
rrois  grains  fous  chaque  cloche  ; on  a grand  foin  de 
les  garantir  du  froid  fur  cette  ptemiere  couche. 

Devenus  plus  forts  , il  faut  les  tranfplanccr  fur  une 
autre  , les  arrofer  de  tems  en  tems , fur- tout  dans  les 
chaleurs,  & leur  découvrir  un  peu  la  cloche  dans  les 
beaux  jours  : des  qu’on  n’a  plus  rien  à craindre  du 
froid  , on  doit  ôtet  les  cloches  , les  arrofer  jufqu’à  ce 
qu’ils  foienten  fleur,  mais  un  peu  moins  -,  & leur  cou- 
per les  branches  à un  nœud  au  deflous  de  la  fleur  ton 
connoît  qu’ils  font  murs,  quand  la  queue  veutjle  déta- 
cher du  fruit  , qu’il  commence  à jaunir  autour  de  la 
queue  , & qu’il  a une  pefanteur  remarquable.  On  en 
donne  aulfi  d’autres  marques  à-peu-près  femblablcs,en 
trois  mo. s latins,  pondus  , odor  , feabies  , le  poids, 
l’odeur,  les  cotes raboteufes. 

Nouvelle  méihodc  pour  drefler  une  Melonierc.  La 
meilleure  terre  pour  les  Melons  eft  une  terre  forte,  de 
couleur  de  rouge  brun  foncé  , le  grain  caillouteux  î 
le  roc  qui  fe  trouve  deflous  doit  être  plein,  & il  doit 
y avoir  un  pied  & demi  de  terre  au-deflus  de  ce  roc  : 
il  faut  nettoyer  la  terre  de  toutes  pierres  : au  défaut 
d’une  pareille  terre  , une  terre  fnbloneufe  leur  con- 
vient parfaitement , en  la  mêlant  avec  un  peu  de  terre 
forte. 

i°.  On  doit  choifir  uu  terrein  trois  fois  plus  étendu. 
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que  la  quantité  de  Melons  qu’on  veut  Cultiver  , & la 
partager  en  trois  portions.  La  première,  pour  les 
Melons  3 la  féconde  , pour  y mettre  des  légumes  j la 
troifieme  , pour  n’y  rien  mettre  pendant  une  année,  6c 
y mettre  les  Melons  l’année  d’après. 

3°.  Préparer  la  terre  par  un  premier  labour  d’un 
pied  de  profondeur  à l’entrée  de  l’hiver  , la  mettre 
en  gros  filions  : en  donner  un  fécond  au  mois  de  Mars, 
& mêler  alors  avec  la  terre -du  bon  fumier  de  cheval  : 
un  troifieme  vers  le  ij  d’ Avril  à un  pied  de  profon- 
deur , & ouvrir  des  trous  ou  petites  fofles  de  neuf 
pouces  de  profondeur  8c  de  vingt  pouces  de  diamè- 
tre, à cinq  pieds  de  diftancc  8c  en  quinconce  , 8c  les 
garnir  de  fumier  de  cheval  à demi  pourri , qui  aura 
jetté  fon  feu,  8c  à fon  défaut  de  celui  de  mouton,  mais 
bien  pourri.  Donner  quelques  autres  labours  pendant 
i’été  , 8:  ouvrir  de  tems  en  tems  la  terre  , 8c  l’arrofec 
de  quelque  courant  d’eau  , fi  on  en  a. 

4°.  Pour  femer  ou  planter  les  Mêlons  , choifir  une 
bonne  graine  8c  de  l’efpece  qu’on  veut  cultiver.  Elle 
doit  erre  de  celle  des  Melons  les  plus  gros,  les  mieux 
faits  ; 8c  de  celle  qui  eft  dans  le  tiers  du  Melon  du 
côté  de  la  fleur  , 8c  qui  eft  attenante  aux  côtes  d’en, 
haut.  La  plus  vieille  eft  la  meilleure;  on  ia  fait  trem- 
per dix  à douze  heures  dans  du  fort  vinaigre  où  l’on  a 
délayé  un  peu  de  fuie  de  cheminées,  afin  que  les  fouris 
ou  les  mulots  ne  l’aillent  point  manger  : mettre  cette 
graine  dans  le  fumier , donc  on  aura  garni  chaque 
trou  deux  par  deux  à trois  pouces  de  profondeur,  Sc  à 
fix  de  diftance  les  uns  des  autres  : recouvrir  la  graine 
avec  le  fumier  , 8c  le  fumier  avec  du  terreau  pourri 
8c  obfcrver  de  ne  pas  mêler  enfcmblc  les  différentes 
efpeces. 

5°.  Lorfque  les  graines  font  levées  8c  qu’elles  ont 
jetté  quatre  petites  feuilles,  fupprimer  les  petites  tiges* 
n’en  iaifTer  que  quatre  ou  cinq  à chaque  trou  : donner 
un  nouveau  labour  à la  profondeur  d'un  trou  : arrofer 
fouvent  les  jeunes  plantes  dans  le  tems  chaud  ou  fec  * 
8c  d'un  plein  arrofoir  d'eau  fur  chaque  tige  ; car  il 
faut  toujours  les  arrofer  abondamment  8c  de  bonne 
eau,  point  croupie  ni  trop  froide  , comme  eft  fouvenr 
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celle  de  puits  : donner  tous  les  quinze  jours  un  labonî 
legerdans  les  intervalles  entre  les  trous.  On  celle  les 
arrofemens  lorfque  les  fruits  de  la  première  taille  font 
parvenus  à leur  grolleur  naturelle,  à moins  qu’il  ne 
vînt  des  chaleuts  excelfives  ; en  ce  cas  , ondoie  arro- 
fer  legerement  la  terre  pour  la  tenir  humeétée. 

6°.  Tailleries  tiges  des  Melons  dès  qu’elles  ont 
pouffé  cinq  à fix  feuilles  -,  8t  pour  cela,  couper  avec 
un  petit  couteau  bien  tranchant  le  bout  de  la  tige  au- 
defious  des  trois  premières  feuilles;  on  ne  doit  pqinc 
toucher  aux  branches  quand  elles  commencent  à don- 
ner des  fleurs  à fruit  , ni  retrancher  les  fauffes 
fleurs,  car  elles  fupplécnt  Couvent  au  défaut  des  au- 
tres, & ne  retrancher  d'autres  feuilles  que  celles  qui 
tiennent  aux  branches  fupprimées  par  la  taille , mais 
on  peut  ôter  celles  qui  commencent  à jaunir  ; on  con- 
ferve  les  filets  qui  (ortent  des  branches. 

On  fait  la  fécondé  taille  lorfqu’on  a découvert 
deux  foimcs  de  petits  melons  qui  feront  de  belle 
apparence  : elle  confifte  à retrancher  avec  le  petit  cou- 
teau le  bout  de  la  branche  qui  porte  le  fruir  qu'on  veut 
conferver,  & à deux  ou  trois  feuilles  au-deffus  du  fruir, 
& ne  couper  les  petites  branches  qu’à  deux  noeuds  de 
la  maîtreffe  branche.  Comme  il  y a toujours  allez  de 
quatre  Melons  fur  chaque  pied  , on  doit , dès  que  le 
fruit  cft  formé  , fupprimer  toutes  les  petites  branches 
qui  ont  des  fleurs  a fruit  lorfqu’elles  (ortent  du  meme 
pied  où  cft  la  fleur  à fruit  qu’on  a choifie  pour  la  con- 
îerver,  parcequ’elles  atténuent  la  plante  , 8c  fupprimet 
les  petits  melons  qui  ont  manqué  & qui  ont  une  for- 
me d’embryon  ; 8c  les  réparer  par  d'autres  qui  paraî- 
tront venir  fur  la  même  branche. 

On  fait  la  troifiemc  taille  , aulfi-tôt  que  les  melons 
de  la  première  font  aux  trois  quarts  formés  : on  re- 
tranche toutes  les  fleurs  à fruit  comme  dans  les  pré- 
cédentes , à l’exception  de  deux  ou  trois  de  la  plus 
belle  apparence  , 8c  que  l’on  conferve.  Dans  toutes  les 
tailles,  on  doit  farder  8c  bêcher  la  terre  , mais  non 
entre  les  branches  Après  ces  trois  tailles  , on  laiffe 
pouffer  librement  aux  branches  tous  les  jets  qu’elles 
veulent»  8c  on  ne  retranche  que  les  fleurs  à fruit,  8c  ou 
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fe  garde  de  fiipprimer  les  feuilles  qui  femblent  prefque 
couvrir  le  Melon. 

Au  refte,  les  Melons  de  la  fécondé  taille  ne  font 
point  nuifibles  à la  maturité  des  premiers  ; il  en  eft 
de  même  des  fruits  de  la  troifieme  : à l’égard  de  ceux 
de  la  fécondé,  Us  aident  au  contraire  à l’opération  de 
la  nature  en  privant  les  fruits  premiers  des  fucs  dont 
ils  n’ont  plus  befoin.  Le  vrai  tems  de  cueillir  un  Me- 
lon , c’eft:  lorfqu’il  eft  les  trois  quarts  changé  de  cou- 
leur ; qu’il  femblc  fe  détacher  de  fa  tige  Etant  cueilli , 
on  doit  le  mettre  fur  de  la  paille  fraîche  dans  un  lieu 
fec  , & l’y  laiffcr  jufqu’à  ce  qu’il  ait  fon  point  de  ma- 
turité : on  le  connoît  à l’odeur  qu’il  exhalera  , car  elle 
fera  plus  forte  & plus  gracieufe  qu’auparavant  ; c’eft 
le  point  de  maturité  qui  décide  de  la  bonne  qualité 
d’un  Melon  ; ainfi  il  faut  les  cueillir  à ce  point. 

Le  tems  de  le  manger  eft  lorfque  fon  eau  ne  coule 
pas  trop  abondamment  en  le  coupant , que  fa  chaic 
n’eft  ni  trop  ferme  ni  trop  molle  , qu’elle  eft  vive  & 
tranfparente , que  l’écorce  en  eft  amere  & verte  en 
dedans,  qu’il  a un  goût  vineux  & fucré,  & qu’il  laide 
dans  la  bouche  une  odeur. 

Pour  faire  un  choix  d’un  bon  Melon  entre  plufieurs,’ 
il  faut  préférer  celui  qui,  à volume  égal,  pefe  le  plus  , 
& dont  la  queue  en  la  goûtant  paroît  amere.  Lorf- 
qu’un  Melon  eft  odoriférant , & qu’il  fent  fort  fon 
cfpece , c’eft  une  marque  qu’il  eft  palTé  -,  s’il  rend  un 
certain  fon  en  le  faifant  fauter  dans  la  main  , c’eft 
une  marque  qu’il  n’eft  point  mur  , ou  qu’il  n’a  point 
d’eau  ; fi  la  queue  eft  feche  & ridée , c’eft  figne  qu’il 
a été  prématuré  de  beaucoup. 

Pour  faire  venir  des  Melons  * on  eft  obligé  dans 
les  contrées  tempérées  ou  froides  de  la  France  d’avoir 
recours  aux  couches  & aux  cloches  ; ce  dont  on  eft 
difpenfé  dans  les  Provinces  méridionales  de  la  France  , 
où  l’on  peut  les  faire  venir  en  pleine  terre. 

Les  couches  deftinées  pour  les  Melons  doivent  être 
compofées  de  fumier  de  Jcheval  & d’un  quart  pourri  ; 
on  en  doit  faire  une  bonne  provifion  , fur  quoi  il  faut 
remarquer  que  plus  on  a découches  proches  les  unes 
des  autres  dans  le  même  terrein  , mieux  on  rcudu. 
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i°.  On  doit  placer  ces  couches  dans  rafpeél  le  plus 
expofé  au  foleil,  8c  à l'endroit  du  jardin  le  plus  à l’abri 
des  vents  : celui  du  côté  des  étables  eft  le  meilleur 
quand  la  chofe  eft  polTible  : il  faut  réunir  dans  le 
même  canton  toutes  les  cultures  des  autres  plantes 
qui  demandent  des  couches.  Les  couches  où  l’on  feme 
d’abord  les  Melons,  ne  doivent  pas  être  les  mêmes 
que  celles  où  on  les  cultive  par  la  fuite.  Un  petit 
efpace  fuffit  pour  les  premières,  & on  peut  y élever 
un  grand  nombre  de  melons,  parcequ’on  ne  les  y 
laifle  que  tant  qu’ils  font  jeunes , teins  où  ils  n’oc- 
cupent guercs  de  place  : on  feme  la  graine  fur  les  pre- 
mières couches  , on  les  y couvre  de  paillaftons  , 8c 
lorfque  les  melons  ont  acquis  un  certain  degré  de 
force  , on  les  tranfplante  fur  d’autres  couches. 

Comme  tout  le  fumier  n’eft  pas  également  pourri, 
on  doit  les  mêler  enfemblc. 

Ces  premières  couches  doivent  avoir  le  côté  tourné 
au  Midi  ,au  lieu  que  celles  qui  font  deftinées  à demeu- 
rer doivent  avoir  les  deux  bouts  expofés  l’un  au  Mi- 
di , l’autre  au  Nord,  8c  les  deux  côtés  au  Levant  & 
au  Couchant  : on  doit  les  faire  avec  un  cordeau,  on 
leur  donne  vingt  pouces  ou  un  pied  & demi  de  haut  , 
fur  trente- fix  pouces  de  large  par  le  bas  8c  trente  par 
le  haut  : fouler  bien  le  fumier  avec  les  pieds  , 8c  de 
maniéré  que  tout  foit  bien  uni , mettre  fix  à fept  pou- 
ces de  terreau  par-deflus  , par  tout  également  & l'ap- 
platir , ce  terreau  vient  des  mêmes  couches  de  l’année 
précédente.  Marquer  la  place  des  cloches  8c  les  y dis- 
tribuer en  quinconce  fur  trois  rangsen  lignes  égales: 
on  fe  réglé  là-dcflus  fur  la  largeur  des  cloches.  Avant 
de  femer  fur  couche  , laifter  pafier  trois  ou  quatre 
jours  pour  que  les  fumiers  dont  on  les  a compofées 
puifient  fermenter. 

Nouvelle  maniéré  de  femer  les  Melons  en  pepinicrc 
fur  les  premières  couches.  Il  faut  faire  provifion  de 
beaucoup  de  petites  corbeilles  d’ofier  fin  ou  de  jonc, 
à claire  voie  en  forme  de  grand  gobelet  de  trois  pou- 
ces de  diamètre  : remplir  ces  corbeilles  de  terreau 
bien  comprimé  , & mettre  dans  chacune  deux  ou  trois 
graines  de  melons.  Celle  des  fucrins  eft  la  meilleure  ; 
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Hlettrc  une  douzaine  de  ces  petites  corbeilles  fous  cha- 
que cloche  & du  terreau  dans  les  intervalles  qu’elles 
lai  dent  entre  elles  j les  recouvrir  entièrement  de  ter- 
reau ; le  relie  fe  fait  félon  la  pratique  ordinaire  des 
Jardiniers.  i°.  Garantir  ces  cloches  des  gelées  avec 
de  grands  paillaüons  placés  en  pente  du  côté  du  Nord. 
C’elt  ainfi  qu’on  peut  élever  en  pépinière  8c  à peu  de 
frais  de  jeunes  plants  dans  une  failon  qui  n’eft  pas 
favorable.  De  cette  maniéré,  fur  une  couche  de  fix 
pieds  de  long  & de  deux  pieds  de  large,  il  peut  tenir 
quinze  cloches  de  quatorze  pouces  de  diamètre  , & 
en  mettant  douze  petites  corbeilles  fous  chaque  clo- 
che, on  aura  fur  cette  première  couche  cent  quatte- 
vingts  corbeilles  qui  feront  en  état  de  fournir  à un 
pareil  nombre  de  cloches  furies  fécondés  couches; 
c’eft  à-dire,  que  les  cent  quatre-vingts  corbeilles  four- 
niront pour  quatre  cent  vingt  pieds  ou  foixante  8c  dix 
roifes  découches  de  longueur  : on  doit  fe  regler  là- 
deffus  pour  ne  mettre  en  pépinière  que  la  quantité  de 
melons  qu’on  veut  élever. 

Maniéré  de  les  tranfplantcr.  On  doit  tranfplantef 
les  jeunes  tiges  an  mois  de  Mars  , 8c  fur  des  couches 
faites  de  la  même  manière  que  les  premières  : mettre 
dans  la  rangée  des  cloches  du  milieu  de  la  couche,  8c 
au  centre  de  chaque  cloche  une  des  petites  corbeilles  % 
contenant  deux  plantes  de  melon,  8c  laidcr  un  vui- 
de  entre  deux  : placer  la  petite  corbeille  dans  le 
terreau  8c  dans  un  trou  profond  de  deux  pouces  , 8c 
qu’on  fait  à la  main  : à mefute  qu’on  plante  , couvrir 
les  jeunes  plants  avec  une  cloche  qu’on  appuie  de  fa- 
çon qu’elle  s’imprime  dans  le  terreau.  En  tranfplan- 
tanc  de  cette  façon  ces  jeunes  plants  , on  ne  les  cx- 
pofe  à aucun  inconvénient. 

Les  Jardiniers  entendus  profitent  de  l’efpace  vuide  . 
que  biffent  ces  cloches  , pour  y femer  dans  les  preü 
miers  tems  des  laitues  qu  ils  ont  fait  venir  en  pépi- 
nière fur  d’autres  couches  ; 8c  ils  en  tirent  un  grand 
profit  i car  en  mettant  douze  petites  laitues  fous  cha- 
que cloche  , 8c  en  en  replantant  la  moitié  fur  d’autres 
couches,  quand  elles  ont  acquis  une  certaine  groffeur, 
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ils  peuvent  retirer  un  produit  de  quinze  fols  par  cha* 

que  cloche. 

On  doit  préferver  les  cloches  du  danger  d’être 
cafTées  par  les  vents  & les  orages,  ce  qui  arrive  lors- 
qu'elles font  foulcvées  par  des  fourchettes  pour  faire 
prendre  l’air  aux  plantes  ; on  y jette  alors  du  fumier 
de  cheval  par-deflus  qui  eft  prefque  comme  de  la  pail- 
le , qui  arrête  l’aclion  du  vent 

Maniéré  d’arroter  les  couches  : on  ne  doit  les  ar- 
rofer  que  quand  on  s’apperçoit  que  les  plantes  en 
ont  befoin  , ce  qui  feconnoît  quand  on  ne  voit  point 
de  rofée  fur  leurs  feuilles  : on  fait  cet  arrofement 
par-delTus  les  cloches.  Quand  la  faifon  efl  avancée 
on  doit  arrofer  davantage. 

Maniéré  de  réchauffer  les  couches.  Un  mois  après 
qu’on  a planté  les  Melons  , & lorfque  l’on  voit  que 
les  jeunes  plants  jaunilfent  un  peu,  on  doit  les  réchauf- 
fer. Pour  cet  effet  , on  en  retire  le  fumier  fec  , & on 
met  à la  place  dans  toute  la  longueur  des  couches  du 
fumier  de  cheval  le  plus  chaud  qu'on  peut  trouver  , & 
on  l’y  foule  avec  les  pieds  : on  en  met  d’abord  à la 
hauteur  du  tiers  des  couches  & on  rejette  les  fumiers 
fecs  par-deffus;  ilsconfcrvent  la  chaleur  du  nouveau 
fumier.  Comme  Ja  chaleur  des  couehes  fe  diflipc  en 
peu  de  terris  , au  bout  de  quinze  jours,  on  remet  d’au- 
tre fumier  également  chaud  par-deffus  le  premier  & 
dans  l’entre  deux  des  couches  , & cette  fois  le  fumier 
occupe  les  deux  tiers  de  la  hauteur.  Lorfque  la  cha- 
leur cil  rallentie  , on  met  pour  la  troifîeme  fois  de 
pareil  fumier,  & on  remplit  ainfi  totalement  l’inter- 
valle d’entre  les  couches  & même  un  peu  plus  haut  que 
les  couches  apres  l’avoir  bien  comprimé.  Lorfque  par 
rafFaiifemenr  du  fumier  la  Mclonniere  efl  toute  de 
#niveau , ce  qui  arrive  au  mois  de  Mai , les  Melons 
poufTent  leurs  racines  dans  ces  nouveaux  fumiers,  & 
ils  avancent  beaucoup. 

On  doit  de  tems  en  tems  donner  de  l’air  aux  plan- 
tes, ce  qui  fe  fait  en  relevant  la  cloche  pendant  le 
jour  au  moyen  d’un  petit  morceau  de  bois  fait  en 
«emaillcrc  pour  ue  donner  de  l’air  qu’autant  qu’oa 
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veut  : il  foutient  la  cloche  avec  (es  dents  , ou  crans  ; 
on  le  fiche  en  terre  un  peu  avant  pour  le  rendre 
fiable.  A mefure  que  le  foleil  a de  la  force,  on  lève 
la  cloche  plus  haut , & on  n’ôte  tout- à- fait  les  clo- 
ches que  pour  la  taille  des  melons. 

Taille  des  Mêlons  fur  couche.  Elle  fe  fait  en  fup- 
primant  comme  dans  la  taille  des  Melons  fur  terre, 
toutes  les  branches  & toutes  les  feuilles  qui  paroiflenc 
inutiles  & jufqu’aux  petits  filets  & aux  tiges  , après 
quoi  on  remet  adroitement  les  branches  fous  la  clo- 
che en  les  repliant  : on  ne  conferve  à chaque  tige  de 
melon  qu’un  fruit  ou  deux  , ainfi  s'il  n’y  a que  deux 
du  trois  tiges  fous  la  cloche  , on  ne  conferve  que  qua- 
tre fruits  fur  les  deux  enfemble.  On  taille  les  me- 
lons autant  de  fois  qu’on  voit  qu’il  y a nêcefiité  de 
le  faire  : au(fi-tôt  qu’on  voit  que  les  branches  peuvent 
s’étendre  hors  des  cloches  , on  en  abbat  moins  & on 
ne  coupe  point  les  filets , car  ils  font  nécelTaires  pour 
affiner  la  branche.  On  ne  laboure  jamais  les  couches  , 
on  farcie  feulement  les  racines  des  laitues  qu’on  au- 
roit  cultivées  fous  les  cloches. 

Autres  conjectures  les  plus  vrai-femblables  pour  con- 
noître  un  bon  Melon.  i°.  il  doit  avoir  été  cueilli  quel- 
que tems  auparavant  que  d’être  mangé  ; que  fi  on  le 
veut  manger  fur-lc-champ  , il  faut  le  cueillir  dans  fa 
maturité;  fi  c’eft  pour  être  mangé  dans  quelques 
jours  , il  ne  faut  pas  le  cueillir  fait  , mais  frappé  , 
c’dl-à-dire  , avec  quelques  marques  de  maturité  , 
qui  font , fi  on  y voit  quelque  endroit  jaunilTant,  ou  fi 
on  s’en  apperçoit  à l’odorat  : ia.  le  bon  Melon  doit 
être  fait  comme  un  petit  baril,  c’eft-i  dire,  plus  gros 
dans  le  milieu  qu’aux  extrémités  , ;°.  avoir  la  queue 
grofTe  & courte,  40.  être  fort  brodé,  & avoir  des 
coups  d’ongle  entre  les  broderies  , n’être  ni  trop 
verd  ni  trop  jaune  en  couleur,  6 ç.  êcre  pefant  à la 
main  , 70.  ferme  quand  on  le  prelfe  un  peu  , & pa- 
roître  bien  plein  quand  on  fonne  du  doigt  contre  ; 
car  on  doit  préférer  ceux  qui  ont  le  plus  ces  qualités  , 
8°.  avoir  une  odeur  approchant  de  celle  de  gaudron 
ou  poix  préparée. 

MEMBRE  TREMBLANT.  Remedc.  Prenez  fleur 
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de  romarin  & de  faille  , de  chacune  demi-once  , noir 
mufeades  , clous  de  girofle  & racine  d’iris  , de  chacun 
trois  dragmes. 

Croyez  le  tout  , & le  mettez  dans  une  bouteille 
de  verre  double  , avec  une  pinte  d’eau-de  vie  bien 
bouchée  : laiflez  en  l’infufion  expofée  au  foleil  ou  en 
chaleur  lente  comme  au-dellous  d’un  four  pendant 
quarante  jours  ; puis  frottez-cn  les  membres  trera- 
blans. 

Ou  faites  difloudre  une  dragme  de  fiente  de  paon 
dans  une  fuffifante  quantité  d’cau-dc- vie  ,&  faites  ava- 
ler le  tout  le  matin  à jeun  à la  perfonnedont  la  tête 
tremble  , & ce  , trois  jours  de  fuite. 

Il  eft  bon  de  laver  fouvent  le  membre  tremblant, 
dans  de  l’eau  de  fauge  , & de  le  laifler  fecher  fans 
l’efluyer. 

Si  le  tremblement  dure  , il  vient  d’une  humeur  froi- 
de, & il  faut  avoir  recours  aux  remedes  bons  à la 
paralyfie. 

Membre  eoible.  Remède  pour  le  fortifier.  Met- 
tez dans  un  pot  de  terre  neuf  de  la  moelle  de  beuf 
avec  du  gros  vin , couvrez  bien  le  pot , Sc  le  mettez; 
fur  de  la  cendre  chaude  pendant  trois  ou  quatre  heu- 
res j il  fit  fera  dans  le  poc  un  onguent  qui  fe  confervc- 
ra  un  mois  : on  en  fait  fondre  foir  & matin  fur  la 
cendre  chaude  une  cuillerée  ; & on  en  frotte  les  joita- 
tures  malades  avec  un  linge  bien  chaud.  V.  Foulure. 

MENAGERIE.  Voye £ Bassecour. 

MENTHE  ou  Baume.  Plante  domeflique,  il  y en 
a de  fauvage.  Toutes  les  menthes  font  chaudes  , deffi- 
catives  » bonnes  pour  les  afteélions  du  cerveau,  du 
cœur,  de  l’cftomac  ; challent  les  vents  , corrigent  les 
aigreurs  & les  rappotts  , tuent  les  vers  : on  peut  s’en 
fervir  à la  maniéré  du  thé.  On  diftillc  de  l’eau  de 
Menthe  : une  cuillerée  appaife  les  tranchées  des  en- 
fans.  L’huile  par  infufion  de  fes  feuilles  eft  bonne 
pour  toutes  fortes  de  plaies  & contufions. 

MERCURE  ou  VIF  ARGENT.  Métal  fluide  fort 
pefanc , volatil  , pénétrant;  il  eft  un  remede  pour  la 
colique  de  Mifcrcrs  : on  en  fait  avaler  une  livre  au- 
malade  qui  le  rend  par  les  Telles  comme  il  l’a  pris  ; on 
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n’en  donne  à boire  que  la  décoélion , qui  ne  prend 

Ïu’une  legerc  impreftion  du  Mercure  , & qui  n’en  pro- 
uit  pas  moins  fon  effet.  On  l’emploie  pour  tuer  les 
vers  , les  divers  infedes  du  corps.  Le  Mercure  eft  fur- 
rout  fpécifique  pour  les  maladies  vénériennes  à caule 
de  fon  agilité  & de  fa  faculté  pénétrante  ; il  eft  encore 
un  préfervatif  contre  la  pefte , en  le  portant  fur  foi 
enfermé  dans  un  petit  linge. 

MERE  GOUTTE  (vin  de)  C’eft  celui  qui  pro- 
vient des  railïns  qui  n’ont  été  que  très  peu  prelTurés. 
Voye{  Vin. 

MERISIER,  arbre.  C’eft  le  Cerifier  fauvage  qui 
croît  dans  lesbois  : fa  fleur  eft  plus  belle  que  celle  du 
Cerifier-,  il  a le  bois  dur  & fonore  : voilà  pourquoi 
on  l’emploie  dans  la  conftruétion  des  clavecins  & au- 
tres inftrumens  de  mufique  : fon  écorce  eft  blanche 
& unie  5 fon  fruit  eft  blanc  ou  rouge,  on  en  fait  peu 
de  cas  ; mais  on  s'en  fert  pour  donner  de  la  couleur 
au  ratafia.  Le  Merifierfert  à recevoir  les  greffesde 
Cerifier  , mais  il  veut  être  greffe  plutôt  en  fente  qu'en 
écuffon  , il  ne  réuflït  qu’en  plein  vent.  Voyeç.  Ceri- 
sier. 

Les  Metifes  purgent  & adouciffent  le  fang  : clics 
font  utiles  dans  les  maladies  du  cerveau,  telles  que 
l’apoplexie  & la  paralyfie  , on  en  fait  une  eau  au  bain 
marie,  & on  en  tire  des  efpiits  qui  ont  cette  vertu 
dans  un  plus  haut  degré. 

MERLE.  Oifcau  un  peu  plus  gros  qu’une  mau- 
viette , & qui  a le  plumage  noir  : il  fille  d’une  ma- 
nière particulière,  & on  vient  à bout  de  lui  appren- 
dre à dire  quelques  mots,  fur-tout  quand  on  l’élevc 
de  jeunefle  ; il  eft  d’un  tempéramment  robufte. 

Les  Merles  habitent  dans  les  endroits  touffus  & 
épineux  : on  va  les  dénicher  au  mois  d’ Avril , car  c’eft; 
en  cette  faifon  qu’ils  pondent  : on  les  nourrit  de  che- 
nevi  écrafé , de  perfil  haché  menu  & de  la  mie  de 
pain,  le  tout  mis  en  pâte  avec  un  peu  d’eau.  C’eft 
après  les  vendanges  qu’on  va  à la  charte  des  Merles. 

MERLAN.  Poiflon  de  mer  , un  peu  plus  gros  que 
les  harengs,  & d'une  couleur  blanchâtre.  On  les  man- 
ge ordinairement  frits , après  les  ayoir  bien  farinés  : 
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ca  peat  encore  les  manger  rôtis  fur  le  gril. 

MERRAIN.  (bois  de  ) C’eft  celui  dont  on  fait  lc> 
futailles.  Voyc^  Bois. 

MESANGE.  Oifeau  de  volière  , qui  eft  beau  de  fi- 
gure & qui  chante  fort  mélodieufement. 

Les  Mefanges  fonc  trois  couvées  par  an  , en  Avril, 
Mai  & Juin  : on  trouve  leur  nid  dans  des  arbrif- 
feaux  & parmi  les  lauriers.  Celles  qu’on  prend  au  filet 
toutes  élevc'esfont  meilleures  pour  le  chant.  Si  on 
eft  dans  la  faifon  des  figues  , il  faut  leur  en  donner  , 
linon  on  leur  donne  de  la  même  pâte  que  celle  qu’on 
donne  aux  roffignols  : il  faut  les  tenir  bien  chaudement 
en  hiver  pour  les  préferver  de  la  goutte  : celles  qu’on 
a dénichées  doivent  être  nourries  avec  du  coeur  de 
mouton  ou  de  bœuf  haché  menu  , & abequées  de  deux 
en  deux  heures. 

MESURE  DES  TERRES.  La  connoilfancc  des  Me- 
fures  des  terres  eft  néceffaire  à tous  ceux  qui  ont  un 
bien  de  campagne.  C’eft  une  grande  fatisfaélion  de 
favoir  la  contenance  de  ce  qu’on  a de  bien  , de  ce 
qu'on  acheté,  de  ce  qu’on  vend  , pareequ’on  en  fait  la 
valeur  : on  en  vient  à bout  facilement  en  les  faifant 
arpenter;  voilà  pourquoi  il  eft  bon  qu’un  Agriculteur 
ait  une  connoiflance  de  l’arpentage , qu’il  mette  à 
part  quelques  momens  de  loifir  pour  fe  la  procurer. 
En  un  mot , c’eft  un  bonheur  de  pouvoir  éviter  d’être 
trompé  ; autrement,  il  faut  s’en  rapporter  aux  Mefu- 
reurs , qui  peuvent  fe  tromper  par  ignorance  ou  par 
négligence. 

Les  terres  fe  mefurent  différemment  en  chaque  Pro- 
vince. Voici  quelles  font  ces  différences.  A Paris  & 
aux  environs , on  mefure  les  terres  à l’arpent.  L’ar- 
pent fe  divife  en  demi , en  quart , en  demi-quart. 

L’arpent  a leo  perches  quarrées  , 

ou  10  perches  en  tous  fens  ou  de  cha- 
que côté. 

La  Perche  a 3 toifes. 

La  Toife  a 6 pieds. 

Le  Pied  a it  pouces. 

Le  Pouce  a 11  lignes. 

La  Ligne  a l’épaifTeur  d’un  grain  d’orgei 
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lAais  on  ne  Compte  point  dans  l’arpentage  ees  deux 
dernieres  petites  Mefures  , 5c  ce  n’eft  qu’au  toifage  de 
Charpenterie  ou  de  Maçonnerie  que  Ton  s’en  ferr. 

En  Normandie  les  terres  & prés  fe  mefurent  par  âcre,. 

Les  bois  8c  bocages  par  arpent. 

Les  Vignes  8c  vergers  par  quartiers. 

Lacre  a 160  perches. 

L'arpent  a . . . . ioo  perches. 

Le  Quartier  a . . 15  perches. 

L’âcre  eft  compofé  de  4 vergées. 

La  Vergée  de  . . . 40  perches. 

La  Perche  de  . . . ai  pieds. 

En  Bourgogne  on  mefure  les  terres,  prés  , vignes  9È 
vergers  , par  Journal. 

Ce  Journal  eft  l’étendue  de  terre  que  huit  hommes 
peuvent  faire  8c  bêcher  un  jour  d’été  , 8c  on  l’a  limité 
à 360  perches  , faifant  la  perche  de  <>  pieds  8c  demi  , 
& le  pied  de  n pouces. 

Les  bois  s’y  mefurent  à l’arpent  , 8c  on  y fait  l’ar- 
pent de  440  perches  , 8c  la  perche  comme  ci-dcllus  de 
«>  pieds  8c  demi. 

En  Dauphiné  , on  mefure  toutes  les  terres  par  Sef- 
terées,  laquelle  eft  de  900  cannes  quarrées. 

La  Scfterée  compofe  4 cartelées.^ 

La  Cartelée  ....  4 civadiers. 

Le  Civadicr  ....  4 picotins. 

En  Provence  , on  les  mefure  par  Saumée  , laquelle 
«ft  de  . . . 1500  Cannes  quarrées. 

La  Saumée  eft  de  a cartclées  8c  demi. 

La  Cartelée  de  4 civadiers. 

Le  Civadier  de  4 picotins. 

En  Languedoc  , on  les  mefure  par  Saumée,  laquellé 
*ft  de  . . . 1600  Cannes  quarrées. 

La  Canne  eft  de  8 pans. 

J.e  Pan  de  . . . 8 pouces  9 lignes. 
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En  Bretagne , on  les  mefure  par  Journal,  lequel 
cft  en  cette  Province  de  zz  feillons  un  tiers. 


- Le  Seillon  de  . . . 
La  Raie  de  ...  . 
La  Gaule  de  . . . 


6 raies. 

z gaules  & demi, 
iz  pieds. 


En  Touraine, par  arpent  de  ioo  chaînes  ou  perches.' 


La  Perche  y cil  de  zj  pieds. 

Le  Pied  de . . . . iz  pouces. 

En  Lorraine.par  Journal  de  zyo  toifes  quarrées. 


La  Toifc  y cft  de  io  pieds. 
Le  Pied  de  ...  . jo  pouces. 


Dans  l’Orléanois  , par  arpent  de  rco  perches  quar- 
rées. 

La  Perche  y eft  de  zo  pieds. 

Le  Pied  de  ....  iz  pouces. 


Dans  prefque  tout  le  refte  du  Royaume  , on  y fait 
la  Mefure  de  ioo  perches  , chaînes  ou  cordes  : & lef- 
dites  perches,  chaînes  ou  cordes , font  pour  la  plupart 
compofés  de  z j pieds  de  long  ; mais  le  pied  y eft  tou- 
jours de  iz  pouces. 

Mesures  dont  on  fe  fert  à Paris  pour  mefurerles 
grains. 

Le  minot  contient  trois  boifteaux  : le  boilfeau  fc 
divife  en  demi  boilfeau , en  quart , en  demi  quart. 

Le  feptier  & le  muid  ne  (ont  des  Mefuresque  pour 
compter;  elles  feroient  trop  pefantes  pour  s’en  fervir. 
Le  feptier  tient  4 minots  ou  iz  boifteaux  , & le  muid 
izfeptiers:  le  boilfeau  de  bon  bled  pcfe  zo  livres,  le 
zninot  60  , le  feptier  140  , & le  muid  z88o. 

Il  eft  bon  de  favoir,  que  lorfqu’on  a fait  quelque 
acqnifition  , c’eft  au  Vendeur  à en  fournir  la  Mefure  , 
fuivant  l’ufagc  du  lieu  où  le  fonds  eft  fitué , en  quel- 

2 uc  endroit  que  la  vente  aie  été  faite;  & quand  on 
lit  arpenter  on  doit  prendre  garde  que  le  Porte 
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chaîne  la  tende  toujours  également,  tant  pour  l’une 
que  pour  l’autre  des  Parties. 

Exemples  de  la  maniéré  dont  on  doit  mcfurer  les 
pièces  de  terre. 

Suppofons  qu’on  veuille  mefurer  une  pièce  qui  for- 
me un  quarré  parfait  , & qu’elle  ait  de  hauteur , pac 
exemple  , n toifes,  & de  largeur  autant , il  faut  mul- 
tiplier’la  hauteur  marquée  depuis  A jufqu'à  B dans 
la  figure  fuivante  , & qui  eft  par- là  de  n toifes  , par 
la  largeur  marquée  depuis  B jufqu’à  C,  qui  eft  pareil- 
lement de  il  toifes  , & ce  qui  viendra  de  cette  mul- 
tiplication, fera  le  nombre  de  toifes  que  doit  avoir  le 
plan  & la  fuperficie  de  la  piece , favoir,  441  toifes 
quarrées. 
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441  Toifes. 
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441  Toifes. 


Pour  mefurer  une  pièce  qui  forme  roit  un  quarré 
long  , & de  la  forme  cideffous  , & qui  auroit  de  hau- 
teur , par  exemple , 15  toifes,  & de  longueur  30, 
il  faut  multiplier  la  hauteur  depuis  A jufqu’à  B , par 
la  longueur  depuis  B jufqu’à  G , c’eft-à  dire  , multi- 
plier 1 j par  30,  & on  faura  le  plan  & la  fuperficie  de 
ladite  piece , qui  fera  de  450  toifes  quarrées. 


15 


450  Toifes. 
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H" . . Le®  perfonnesqui  défirent  en  favoir  davantage  fur 
‘ :v  cette  mature , pour  pouvoir  mefurer  des  pièces  d’une 
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figure  irrégulière  , doivent  s’en  inftruire  plus  à fond 

dans  des  Traités  particuliers  de  l’arpentage. 

Mesure.  On  appelle  ainfi  tout  ce  qui  fert  de  règle 
pour  connoître  & déterminer  l'étendue  de  quelque 
chofe  dans  cous  fes  fens.  Voye{  Toifes  , Perche  , Ar- 
pent , Muid  , Septier  , &c. 

Mesures  ou  quantité  en  fait  de  rcmedes,  & expli- 
cation des  abréviations  qui  font  en  ufage  dans  les  or- 
donnances des  Médecins  , pour  défigner  la  quantité 
de  chaque  remede  , ou  quelque  circonftancc  qui  y a 
rapport. 

Fafc.  j.  fignifie  fafcicule  d’herbes  ou  de  fleurs 
c’cft-à-dirc , ce  que  le  bras  en  rond  peut  contenir. 

Man.j.  o\im.  j.  fignifie  une  poignée. 

Pug.  j.  ou  P.  j.  une  pincée. 

IV.  ou  par  9 fignifie  le  nombre  défigné  pour  la  quan- 
titédes  fruits  ou  des  animaux. 

Ana  ou  à dy  fignifie  de  chacun. 

Q.  s.  fignifie  une  quantité  luffifante. 

S.  a.  fignifie  , félon  ies  réglés  de  l’art. 

METAUX.  On  en  compte  lept } l’or,  l’argent,  le 
fer , l’étain  , le  cuivre , le  plomb  , le  vif-argent. 

METAYER , ou  (Économe  , ou  Regifleur , eft  un 
Maître-Valet , qui  fait  valoir  une  Terre  fous  les  yeux 
du  Maître  , qui  prend  & nourrit  les  gens  néceflaircs 
pour  cela,  & en  rend  tout  le  produit  au  Propriétaire 
moyennant  une  certaine  fomme  qu’on  lui  donne  par 
an,  tant  pour  fe  nourrir  & payer  fes  Gens , que  pour 
fon  profit  ; mais  on  lui  fournit  tout  ce  qui  eft  nécef- 
faire  pour  faire  valoir  la  terre , comme  beftiaux , 
inftrumens  de  labourage  , femences  , volailles  , Szc. 
Les  Propriétaires  des  Terres  qui  prennent  un  Métayer, 
au  lieu  d’un  Fermier  , font  des  gens  qui  étant  à portée 
de  leur  terre,  ou  même  y demeurant , veulent  en  jouir 
par  eux  mêmes  » mais  fans  en  avoir  les  foins  & les 
embarras  II  eft  confiant  que  quand  on  rencontre  un 
homme  entendu  , induftrieux  , laborieux  , & qui  a de 
la  probité  , cette  maniéré  de  faire  valoir  fon  bien  eft 
la  plus  avantageufe. 

METEIL.  Bled  mêlé  de  froment  & de  feigle.  Le 
meilleur  eft  celui  qui  contient  plus  de  froment  que  de 

feigle  ; 
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feîgle  : il  demande  une  terre  médiocre  , ni  trop  forte 
ni  trop  maigre. 

MEUBLE.  On  appelle  ainfi  tout  effet  qui  peut 
être  changé  de  place,  & qui  n’eft  point  incorporé  à 
l’immeuble  par  le  Propriétaire  pour  perpétuelle  de- 
meure, ni  même  attaché  à aucun  fohd  , car  il  fe- 
roic  un  immeuble  ; ainii  on  appelle  Meubles  meublans  , 
l’or  , l’argent  , les  hardes  , les  tableaux  , les  beftiaux  , 
les  obligations  en  vertu  defquelles  nous  pouvons 
nous  faire  livrer  quelque  chofe  de  Meuble. 

Il  eft  cffentiel  de  bien  diftinguer  ce  qui  eft  Meuble 
de  ce  qui  eft  immeuble  : car  les  Meubles  fe  règlent  par 
la  coutume  du  domicile  de  la  perfonne  à qui  ils  appar- 
tiennent en  quelque  endroit  qu’ils,  foient  fitués,  au 
üeu  que  les  immeubles  fc  règlent  par  la  coutume  du 
lieu  où  ils  font  firués. 

MEUNIER.  Voye[  Moulin. 

Meunier  ou  Têtard.  Poiffon  qui  a une  grofTc 
tête  , il  eft  toutblanc,  mais  beaucoup  plus  fous  le  ventre 
que  fur  le  dos  : il  fe  nourrit  de  bourbe  & de  petits  ani- 
maux qui  nagent  fur  la  fuperfîcie  de  l’eau  : on  le  prend 
à la  ligne  autour  des  moulins  > on  met  pour  appas  à 
l’hameçon  des  grillots  qu’on  trouve  par  les  champs. 
On  les  pèche  dans  le  mois  de  Mai. 

MEURES.  Fruit  du  mûrier  : il  y en  a de  deux  ef- 
peces , les  grofles  qui  font  toujours  noires,  & les 
feules  bonnes  à manger:  elles  viennent  du  Meuriernoic 
qui  fe  greffe  fur  le  chataigner , le  hêtre , le  coignaflîer.’ 
Les  petites  viennent  du  Meurier  blanc , & nullement 
bonnes  à manger , mais  les  feuilles  en  font  nccef- 
faires  pour  élever  les  vers  à foie. 

MEURIER  { le  ) produit  les  Mures  : elles  doivent 
être  noires  pour  être  dans  leur  maturité  ; les  Mures 
font  faines  & agréables  au  goût  : on  en  fait  des  fyrops. 
Cet  arbre  jette  de  groffes  branches  qui  s’étendenr  plus 
en  largeur  qu’en  hauteur  ; il  aime  l’abri.  Le  Meurier 
blanc  ne  fert  que  pour  la  nourriture  des  vers  à foie  : 
fes  feuilles  font  d’un  verd  naiffant  tirant  fur  le  blanc, 
il  fert  comme  le  fauvageon  du  meurier.  Les  terroirs 
gras  & à l’abri  du  vent  font  les  meilleurs  pour  les 
meuriers  ; la  voie  la  plus  courte  de  les  multiplier  eft 
Tome  11.  E 
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celle  des  boutures  & des  plants  enracinés  : on  choifiï 
pour  cela  fur  un  meurier  de  bonne  efpece,  des  bran- 
ches bien  droites  de  la  longueur  d’un  pied  8c  demi  : on 
les  plante  à l’ombre  dans  une  terre  bien  Jabourée , 
dans  des  rigoles  profondes  d un  pied  , après  avoir  fait 
à leur  extrémité  d’en  bas  une  entaille  en  croix  afin  que 
les  boutures  prennent  plus  vite  : on  doit  les  pofer  un 
peu  en  pente  dans  la  rigole  8c  prefler  un  peu  la  terre 
en  les  recouvrant  j la  voie  des  pépins  ell  plus  longue 
mais  plus  fure.  On  peut  les  grefler  fur  le  meurier , le 
figuier , l’orme  , le  tilleul.  Ce  doit  être  en  éculfon  8c 
au  mois  de  Mai. 

• On  ne  doit  pas  épargner  au  Meurier  les  labours  & 
le  fumier  , 8c  on  doit  le  tenir  net  de  bois  moîfsSc 
de  mourte. 

Le  bois  de  Meurier  fert  pour  les  ouvrages  des  Tour- 
neurs 8c  des  Graveurs. 

Les  Mcuricrs  viennent  plus  ou  moins  vue  félon  la 
qualité  du  terrein. 

Meuriers.  Moyens  de  faire  réurtir  les  Mûriers  dans 
les  plus  mauvais  terreins.  Ouvrez  une  forte  de  cinq 
ou  fix  pieds  en  quarré  ; jettez  fur  un  des  bords  de  la 
forte  le  premier  cours  de  pelle  ; 8c  fur  un  autre  côté 
Te  fécond  cours , fur  les  autres  côtés  le  troifieme  cour9 
de  pelle  qui  clt  la  plus  mauvaife  terre  , bêchez  enfuite 
ce  fonds  à gros  gueret , à la  bêche  ou  à la  pioche.  La 
forte  étant  faite  , rejettez  la  moyenne  ou  fécondé  ter- 
re que  vous  avez  fortie  , enfuite  la  première  ou  moins 
mauvaife  : ce  qui  fe  trouvera  à la  hauteur  de  la  fepa- 
ration  de  la  bonne  8c  mauvaife  terre.  Brifez  8c  foulez 
cette  terre  avec  le  tranchant  de  la  bêche , pofez  l’ar- 
bre dans  la  place  8c  dans  fon  alignement  -,  couvrez  en 
les  racines  avec  la  terre  de  la  uipcrficie  du  contour 
de  la  forte  , obfcrvant  qu’il  n’y  ait  ni  paille  . ni  her- 
be, ni  bois,  ni  bruyères  qui  puirtent  toucher  les  ra- 
cines : arrangez  avec  la  main  ces  terres  dans  l’inté- 
rieur des  racines  , lcfquellcs  doivent  avoir  été  rafraî- 
chies 8c  taillées  , en  forte  qu’il  ne  fe  trouve  aucun  vut- 
de  , ni  au-delîous  ni  au-dellus.  Lorfqu’elles  font  cou- 
vertes de  trois  ou  quatre  doigts  de  terre  , foulez-les 
avec  les  pieds  ; laiflez  l’arbre  dans  cette  pahtion  pour 
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faire  .la  même  opération  aux  autres  fortes:  couvrez 
enfuite  les  fortes  avec  des  feuilles  que  vous  aurez  fait 
raraafler,  à quatre  ou  cinq  doigts  d’épaifleur , n'impor- 
rc  de  quelle  efpcce  elles  foient  : enfin , jettez  la  mau- 
vaife  terre  tirée  du  fond  delafofTe,  au  pied  de  l’arbre, 

& buttez-le  d’un  pied  & demi  au  dellus  du  niveau  du 
terrein  : fi  les  beftiaux  vont  paître  dans  ces  lieux  , il 
faut  armer  les  arbres  d’épines , quoique  le  plus  coure 
foir  de  les  conduire  ailleurs  II  convient  de  faire  les 
fortes  lîx  mois  ou  un  an  d’avance  avant  la  tranfplan- 
tation , & de  les  combler  des  deux  premières  terres 
trois  ou  quatre  mois  avant  de  planter. 

. Autre  maniéré  de  faire  croître  des  Meuriers  en  quan- 
tiré  dans  quelque  terrein  que  ce  foit , & de  fc  procu- 
rer.fans  beaucoup  de  dépenfe  dequoi  entretenir  une 
manufacture  de  foie.  Prenez  des  Mûres  lorfqu’elles 
font  au  point  de  leur  maturité  : faites  les  tremper 
quelque  tems  dans  l’eau  ; enfuite  écrafez  les  avec  les 
deux  mains.  Dans  le  tems  que  les  mûres  trempent  , 
faites  filer  & tordre  du  foin  de  maniéré  à en  former  de 
moyennes  cordes  ou  torches , & après  avoir  écrafé  ces 
mûres  en  bouillie , enduifez-en  ce  foin  que  vous  met- 
trez dans  la  terre  en  efpece  de  fillon  j & recouvrez  ce 
foin  d’environ  un  pouce  de  terre.  Vous  aurez  en  peu 
de  temaune  fi  grande  quantité  de  mûriers  , que  dans 
un  quarré  d’environ  trente  toifes  il  vous  naîtra  des 
fujets  en  aflez  grande  quantité  pour  les  tranfplanter 
dans  toute  une  Province.  Lorfqu’ils  ont  atteint  une 
certaine  quantité  , on  les  met  en  pepiniere,  c’eft-à- 
dire  , on  les  transplante  à deux  ou  trois  pieds  de  di(«  . 
tance  les  uns  des  autres  & on  les  laifle  croître  Quand 
ils  font  artez  forts , on  les  tranfplaute  à demeure  j au 
relie , ils  viennent  plus  ou  moins  vîte  félon  la  qualité 
du  terrein. 

Il  y a des  perfonnes  qui  depuis  quelque  tems  fe 
font  avifccs  de  faire  des  objeélions  contre  les  planta- 
tion des  Mûriers  : ils  allèguent  l’incertitude  de  la  pro- 
duction des  vers  à foie , & fur  ce  qu’une  once  de  leur 
graine  qui  donnoit  autrefois  quatre-vingts  livres  de 
cocons  n’en  produit  qu’à  peine  quarante.  Mais  on 
peut  leur  répondre  $ x 9.  que  cela  yient  fans  doute  de 
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ce  que  les  graines  ont  dégénéré  peu-à-peu  , par  la 
négligence  & l’ignorance  des  perfonnes  qui  fe  mê- 
lent de  l’amalTcr,  de  la  confcrver  & de  la  faire  éclore, 
& chez  lefquelles  on  va  s’en  pourvoir.  x°.  de  la  mau- 
vaife  qualité  des  feuilles  dont  on  nourrit  les  vers  à 
foie,  qui  par  leur  amertume  caufent  les  maladies  de 
ces  petits  animaux  ; 30.  de  ce  qu’on  ne  fe  donne  pas 
tous  les  foins  néccflaires  pour  leur  éducation  , foie 
pour  la  propreté , foit  pour  la  falubiité  & la  tempé- 
rature de  l’air  de  leur  logement. 

Les  mêmes  perfonnes  allèguent  encore  que  la  gran- 
de abondance  de  cocons  en  rendra  le  prix  trop  modi- 
que & qu’il  en  fera  comme  des  autres  Marchandées 
dont  l’abondance  fait  bailler  le  prix.  Mais  cette 
objeélion  eit  frivole  , car  il  eft  confiant  qu’il  y au- 
jourd'hui en  France  quatre-fois  autant  de  Mûriers 
( qui  produifent  ) qu’il  y en  avoit  au  commencement 
de  ce  Siecle  , & cependant  les  cocons  fe  vendcnc 
a&uellement  à plus  haut  prix  qu’ils  ne  fe  vendoienc 
autrefois,  puifqu’avant  1710  on  ne  les  vendoit  que 
ii  à 1 j fols  la  livre,  au  lieu  qu’on  les  vend  , depuis 
plus  de  30  ans , 10  , ij  , & jufqu’à  3 6 fols.  Ainfi  quoi- 
que nous  recueillions  davantage  de  cocons  qu’autre 
fois,  leur  prix  a néanmoins  augmenté  j or  il  ell 
vifible  que  cela  vient  de  la  plus  grande  confomma- 
tïon  qui  fe  fait  aujourd’hui  de  la  foie  , & que  tant 
que  le  luxe  ira  fon  train , il  foutiendra  toujours  le  prix 
d’une  Marchandée  qui  lui  eft  néceflaire.  Outre  cela, 
plus  il  y aura  abondance  de  cocons  , moins  nos  Com- 
• jnercans  achèteront  de  la  foie  chez  l’Etranger  -,  car 
on  ne  va  pas  chercher  au  loin  à grands  frais  & avec 
de  grands  rifques  ce  rjue  l’on  a chez  foi.  Et  de-là  il 
fuit  que  fi  nous  pouvions  parvenir  au  point  d’avoir 
chez  nous  la  quantité  de  foie  fufïéante  à la  grande 
confommation  qui  s’en  fait , nos  négocians  n’en  fe- 
ront plus  venir  des  pays  Etrangers , d’autant  plus 
qu’ils  n’achetent  cette  Marchandée  qu’argent  comp- 
tant. Journ.ce.con.  1761. 

MEURTRISSURE  de  quelque  membre,  comme 
pieds  ou  mains.  Rcmcde.  Trempez  auflitôt  un  linge 
dans  du  vinaigre  froid  ; ferrez-en  la  partie  bleflee 
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tivec  la  main , le  plus  fort  qu’on  le  pourra  endurer , afin 
de  réprimer  la  fluxion  ; enfuite  pour  appaifer  la  dou- 
leur , mettez  uncataplafmc  fait  de  feuilles  d'ofeilie 
cuites  fous  les  cendres  chaudes , puis  pilées  avec  on- 
guent rofat  & beurre  frais. 

Ou  broyez  du  perfil  avec  du  fel , & un  peu  d’hui- 
le d'olive  : frottez  le  mal  avec  le  jus , & appliquez  le 
marc  deflus. 

Si  c’eft  une  contufion  en  partie  charnue , oignez-la 
d’huile  rofat  & de  vin  mêlés  cnfemblc  & appliquez 
deflus  une  emplâtre  de  cire  neuve  jaune  , ramollie 
dans  l’eau  chaude  &c  étendue  fur  de  la  toile. 

Si  la  contufion  eft  avec  plaie  : lavez  le  mal  avec  du 
•vin  tiede  , & appliquez  deflus  le  jus  & le  marc  des 
feuilles  de  bouillon  blanc  pilées. 

MICACOULIER.  Arbre.  V.  Alisier. 

MIEL.  ( le  ) eft  un  fuc  en  forme  de  rofée  que  les 
Abeilles  fuccnt  fur  les  fleurs  & les  plantes , & qu’elles 
dégorgent  dans  les  alvéoles  de  leurs  ruches , après  l’a- 
vott  digéré.  Il  y a le  miel  blanc  ou  vierge  , & le  miel 
jaune.  Le  Miel  vierge  eft  celui  qui  coule  de  lui  même 
des  rayons  fansexpreflion  ni  chaleur  : c’eft  le  plus  pro- 
pre à être  mangé  & à faire  des  confitures.  Le  jaune  eft: 
celui  qui  eft  tiré  par  expreflion  des  rayons  à l’aide 
du  feu  ou  de  la  chaleur  du  foleil.  11  a de  l’âcreté  : on 
l’emploie  pour  les  remedes  extérieurs  & pour  les  lavc- 
mens.  Le  Miel  eft  chaud  de  fa  nature , abftcrfif , nour- 
ri  flan  t ; il  eft  bon  aux  poulmons  , mais  il  fc  tourne 
aifément  en  bile. 

Le  Miel  demande  beaucoup  de  propreté  : il  faut 
avoir  attention  de  n’y  laifler  rien  tomber  dedans  ; de 
peur  qu’il  ne  s’aigrifle  : ainfi  il  faut  féparer  foigneu» 
fement  le  bon  d’avec  le  mauvais,  les  rayons  blancs  d’a- 
vec ceux  qui  font  noirs  : cafler  les  rayons  de  cire  & ne 
laifler  que  ceux  qui  font  remplis  : auoir  les  mains 
bien  nettes  pour  écrafer  8c  broyer  les  rayons  qu’on 
met  à mefure  dans  un  tamis  de  crin  pofé  fur  une 
terrine  verniflee  bien  propre  , & y laifler  couler  le 
miel  jufqu’à  ce  qu’il  n’en  tombe  plus.  On  met  le  beau 
miel  dans  des  pots  de  terre  plombés  bien  échaudés 
8c  bien  égoucés  3 on  le  couvre  d’un  papier } on  n’^ 
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touche  pas  de  cinq  ou  fix  jours  ; enfuit#  on  enleve  avec? 
une  cuiller  les  fragmens  de  cire  qui  font  reliés  & qui 
furnagent.  Ce  miel  fe  fige  bientôt , il  cft  blanc  , & on 
l’appelle  vierge  parcequ’il  n’a  point  été  échauffé  : on 
le  couvre  d'un  papier  & d’un  parchemin  , on  met  une 
toile  par  deffus.  Pour  faire  le  Miel  commun  , on  re- 
pêtrit  le  marc  qui  relie  dans  le  tamis  ; on  le*  joins 
avec  du  miel  de  moindre  qualité  qu’on  a faitégou-. 
ter  à part  : fi  on  cft  dans  un  tcms  un  peu  fçoid , on. 
met  le  tamis  & la  terrine  avec  tous  les  rayons  froides 
dans  un  four  après  qu’on  en  a tiré  le  pain  , pour  que 
la  chaleur  fade  couler  ce  qui  relie  de  miel  dans  la 
cire  : ce  miel  a une  couleur  roulfe  & ne  fe  conferve 
pas  fi  long-tems.  On  l’écume  comme  l’autre  & on  le 
couvre  de  même  ; on  mec  les  pots  de  l’un  & de  l’autre- 
dans  un  endroit  fec  & à l’air. 

Pour  donner  au  miel  le  goût  du  miel  de  Narbonne , 
il  faut  dans  le  tems  qu’on  écrafe  les  plus  beaux  rayons 
les  parfemer  de  fleurs  de  romarin  : elles  impriment 
leur  goût  au  miel. 

Le  Miel  cil  chaud  , & ne  convient  jçuere  aux  jeunes 
gens  ni  aux  perfonncs  qui  ont  le  lang  bouillant  * 
parcequ’il  peut  caufer  des  ébullitions  dç  fang , ni  aux 
hypocondriaques  , ni  aux  fcorbutiques  j mais  il  cft 
bon  aux  vieillards. 

MIGRAINE  ( la  ) efl  une  douleur  qui  n’occupe  que 
la  moitié  de  la  tête , l’autre  moitié  étant  fans  dou- 
leur : elle  ell  ordinairement  longue  & opiniâtre.  Re- 
mède. Battez  quelque  tems  trois  blancs  d’œufs  avec  un 
peu  de  fafran  & l’appliquez  au  front  dans  l’accès  de  la 
Migraine  étendu  fur  un  linge.  Appliquez  en  fronteau 
ê\i  poivre  en  poudre  incorporé  avec  l'eau-de-vie. 

Ou  mêlez  des  feuilles  de  rofes  rouges  & un  peu  de 
farine  de  froment  avec  du  vinaigre  ; faites  bouillir  ce 
mélange  jufqfl’à  confiftence  d’emplâtre  , & appliquez-, 
le  fur  les  temples. 

Un  vomitif  la  guérit  quelquefois.  On  peut  auflî 
avaler  trois  verres  d’eau,  &c  après  les  avoir  avalés  fe:- 
promener  quelque  rems. 

Mettez  de  l’eau-de-vie  dans  U creux  dç  la  main  * 
le  l’attirez  par  les  pàrrines. 
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, ï-e  Cafté  eft  bon  à la  Migraine.  V.  Cerveau  , Tête 

MILLE  FEUILLE.  Plante  qui  croît  dans  des  lieux 
incultes  & fecs  : elle  poulie  plufieurs  tiges  hautes  d’un 
pied  : fes  feuilles  font  découpées  menu,  & fcmblables  à 
une  plume  d’oifeau  ; elle  eft  nftringentc  & amere  : fon 
ufageeft  dans  les  hémorragies,  foit  du  nez,  foit  du 
ventre,  de  la  matrice,  & dans  le  crachement  de  fang, 
les  hémoroïdes:  on  en  ordonne  le  fuc  , depuis  trois 
onces  jufqu’à  fix. 

MILLEPERTUIS.  Plante  qui  croît  dans  les  bois  Sz 
lieux  incultes  ; elle  eft  chaude  & delficative , on  l’em- 
ploie pour  mondifier  les  plaies , dilîoudre  le  fang 
coagulé.  Elle  eft  un  des  meilleurs  vulnéraires  j tant  in-  * 
téricurcmcnt  qu’extérieurcment , & fpécialement  con- 
tre les  ulcérés  des  reins , & pour  en  chafler  le  fable.  Son 
eau  eft  bonne  contre  les  vers  des  enfans  , contre  la. 
mélancolie , la  manie  j & fon  huile  eft  bonne  contre 
la  feiatique  , le  rhumatifme  , &c. 

MILLET.  Le  Millet  eft  le  plus  petit  de  tous  les 
grains  : fes  grains  font  ronds  & luifans , fon  tuyau 
croît  jufqu’à  dix-huit  pouces  de  haut , & fon  épi  a de 
longs  filamens  épars. 

Il  y a le  Millet  rouge  & le  Millet  blanc  : le  rouge 
ne  fert  que  pour  la  volaille  & la  nourriture  des  oi- 
feaux  ; le  blanc  peut  être  mêlé  avec  le  froment  & faire 
du  pain.  Le  Millet  épuife  beaucoup  les  terres , ainfi. 
que  le  bled  de  Turquie  ou  le  meïs. 

Culture  du  Millet  fuivant  la  nouvelle  méthode  de 
M.  du  Hamel.  i°.  Une  terre  legere  & fabloneufe  lui 
convient  mieux  que  toute  autre.  i°.  on  doit  le  femer 
fort  clair , & le  couvrit  de  terre  avec  la  charrue  : on 
le  feme  depuis  la  mi-Mai  jufqu’à  la  fin  : on  peut  le 
femer  aulfi  à la  fin  de  Juin  : j°.  un  mois  après  qu’il 
a pouflé  , on  le  laboure  aurour  des  pieds  avec  un  l'ar- 
cloir , & on  cnleve  ceux  qui  font  trop  près  les  un* 
des  autres  , car  ils  doivent  être  à fix  pouces  d’inter- 
vailc  : 4°.  lorfque  les  paniculcs  font  en  grain  , on  en 
éloigne  les  oifeaux  par  quelque  épouventail.  On  en 
fait  la  récolte  à la  mi  Septembre  : c’cft-à-dire  , qu’on 
coupe  avec  un  couteau  les  panicules  près  le  premicc 
neud  : on  doit  enfuite  les  porter  dans  la  grange  les 
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mettre  en  tas  , Ies-y  laiffer  cinq  ou  fix  jours;  enfuitd 
les  porter  dans  l'aire  , les  battre  comme  on  fait  le  bled  , 
j°.  faire  fecher  le  Millet  avant  que  de  le  mettre  dans  le 
grenier , & le  remuer  de  tems  en  tems. 

MINE  DE  PLOMB  ou  Minium  , eft  du  Plomb 
minerai  pulvérifé  & rendu  rouge  par  une  longue  cal- 
cination au  feu  : on  s’en  fert  dans  les  onguens  ; & on 
l’emploie  dans  la  peinture. 

MINERAL.  V.  Eaux  Minérales. 

MINERAUX.  On  appelle  ainfi  i°.  les  Métaux  j 
tels  que  l’or  , l’argent  , le  cuivre  , le  fer  , le  plomb  , 
le  mercure  , &c.  i°.  les  demi  métaux  , comme  le  vi- 
triol , l’alun,  l’antimoine,  &c.  3 w . les  fels,  les  fou- 
fres  , les  bitumes,  les  pierres  , &c. 

MINEURS.  ( les  ) Sont  ceux  qui  n’on  pas  encore 
.vingt-cinq  ans  accomplis.  En  pays  de  Droit  Ecrit,  il  en 
eft  de  même  , avec  la  différence  qu’on  appelle  Pupille 
ou  impubère  celui  qui  eft  lous  l’autorité  d'un  Tuteur, 
& qui  devient  de  plein  croit  Mineur  à quatorze  ans 
accomplis,  & la  Pupille  à douze  : l’un  & l’autre  for- 
tent  de  l’autorité  du  Tuteur,  & on  leur  nomme  un  Cura- 
•teur.  En  Pays  coutumier,  les  Mineurs  ne  fortent  de 
tutelle  qu’à  la  majorité  , ou  bien  par  des  Lettres  d’é- 
mancipation, en  vertu  dcfque'les  le  Mineur  fort  de 
la  puiffance  du  Tuteur,  difpofc  de  fes  meubles,  re- 
çoit fes  revenus  & agit  en  fon  nom  lous  l’autorité 
d’un  Curateur. 

Mais  le  mariage  du  Mineur  produit  l’effet  de  l’é- 
mancipation ; un  Mineur  ne  peut  cfter  en  jugement 
fans  être  affilié  d’un  Curateur. 

Les  Mineurs  peuvent  être  reftitués  contre  toutes 
obligations  , quand  il  y a la  moindre  le  zion  ; 
mais  ils  ne  le  faut  pas,  lorfqu’ils  n’ont  fait  que  ce  qu’un 
bon  (Econome  auroit  fait  en  leur  place.  Ainfi 
quand  il  veut  être  relevé  d’un  Aéle  paiTé  en  minorité  , 
il  lui  fuffit  de  prendre  des  Lettres  de  refeifion  ; mais  il 
faut  que  ce  foit  dans  les  dix  ans  de  fa  majorité.  Il  ftut 
obfeiver  que  tous  Négocians&  Marchands  en  gros 
& en  détail  , & les  Banquiers  font  réputés  majeurs 
pour  le  fait  oe  leur  commerce  , & ne  peuvent  être  refti- 
tués fous  prétexte  de  minorité  ; il  en  eft  de  même  des 
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Officiers  de  Jtidicature  pour  le  fait  de  leur  charge. 
Les  preferiptions  ordinaires  ne  courent  point  contre 
un  Mineur  pendant  (a  minorité , mais  les  Mineurs  font 
fujets  aux  formes  & aux  preferiptions  qui  font  por- 
tées par  les  coutumes. 

MINUTE  On  appelle  ainfi  l’original  des  A&es 
qui  fe  partent  chez  les  Notaires  , & les  Jugemcns  qui 
s’expédient  dans  les  Greffes , furquoi  on  délivre  des 
grollcs  & des  expéditions  autentiques  : ces  minutes 
relient  en  dépôt  chez  les  Notaires  : elles  doivent  être 
lignées  des  Parties  , mais  les  Groffes  & les  Expéditions 
ne  doivent  être  lignées  que  des  Notaires. 

Ces  Groffes  & Expéditions  fc  délivrent  aux  Parties  , 
& elles  font  foi  en  Juftice  , quand  le  fceau  y eft  apporté. 

Les  Minutes  des  Jugement  doivent  être  (ignées  des 
Juges  , & relient  en  dépôt  au  Greffe  de  la  Juiifdiéiion 
où  les  Jugemens  ont  été  rendus. 

MIRÔBOLANS.  Fruits  gros  comme  des  prunes 
<uii  viennent  des  Indes  du  côté  de  Bengale  : les  Citrins 
(ont  le  plus  en  ufage  , & on  s’en  fert  comme  purgatifs 
contre  l’humeur  bilieufe  , la  dyffenterie  , le  cours  de 
ventre.  La  dorte  cfl  de  lix  dragmes  à une  once  & demie. 

MIROTON,  terme  de  cuiline.  Voyeç  Boïüf. 

MOELLE.  Subfiance  graiffeufe  qui  eft  renfermée 
dans  les  os  des  animaux-  Celle  des  bœufs  . des  veaux , 
des  cerfs,  des- chiens,  des  chevreaux,  fert  à divers 
remedes.  La  plus  cftimée  efl  celle  du  cerf  : on  l’em- 
ploie avec  fucccs  contre  les  rhumatifmes , la  goutte 
feiatique  , pour  fortifier  les  nerfs  Sc  pour  refondre.  La 
Moelle  de  veau  efl  encore  fort  bonne  pour  amollie 
& réfoudre  : à l’égatd  de  la  moelle  de  boeuf,  on  en 
fait  des  ragoûts,  & même  des  tourtes. 

MOILON.  Pierre  blanchâtre  qui  fe  tire  des  car- 
rières en  divers  morceaux:  le  meilleur  efl  celui  qui 
eft  le  plus  dur  & de  bonne  artîette  •,  il  doit  avoir  été 
équarré , puis  hiverné  avant  que  de  l’employer.  LcMoi- 
lon  cfl  un  des  matériaux  où  l’ouvrage  va  le  plus 
vite;  il  fert  fur-tout  à garnir  te  dedans  des  gros  murs. 

MOINEAU , ou  Paflerau.  Oife.au  fort  connu  &: 
d’un  naturel  fort  familier.  Les. Moineaux  font  volon- 
tiers leurs  nid  dans  des  trous  de  vieux  bâtimens  , 8c 
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dins  des  pots  de  terre;  les  femelles  pondent  trois 
fois  tous  les  ans  : on  ne  doit  les  dénicher  que.  huit 
jours  après  qu’ils  font  éclos.  On  les  nourrit  de  mie 
de  pain  , & de  tout  ce  qu’on  veut. 

MOIS.  Il  y a douze  Mois  dans  l’année  : il  y en  a 
fept  qui  ont  trente  un  jours  ; favoir , Janvier , Mars  , 
Mai , Juillet  , Août , Oétobre  , Décembre  : quatre  de 
trente,  Avril,  Juin,  Septembre  8c  Novembre  , & Fé- 
vrier qui  n’en  a que  vingt- huit  ou  vingt- neuf. 

Pour  trouver  les  mois  qui  ont  trente  jours  & ceux 
qui  en  ont  trente  un  , il  n'y  a qu’à  abbaifler  le  fé- 
cond doigt  de  la  main , qu’on  appelle  index , & le  qua- 
trième qu’on  appelle  annulaire  ; compter  les  mois  fur 
les  doigts  de  la  main  , cominençans  par  Mars  furie 
pouce , Avril  fur  l’index , & ainfi  de  fuite  : tous  les 
doigts  levés , marqueront  les  mois  des  trente-un  jours  , 
& les  autres  marqueront  les  mois  de  trente.  Février 
n’a  que  vingt  huit  jours  dans  les  années  communes,  8c 
vingt  neuf  dans  les  biffextiles. 

MOISSON.  Lorfque  le  bled  cefTc  de  fleurir  par  Jn 
beau  tems , clair  & chaud  , on  peut  efperer  une  bonne 
Moiflon.  Si  les  Laboureurs  avoient  loin  de  remar- 
quer le  tems  qui  s’écoule  dans  la  plupart  des  années  , 
depuis  que  le  grain  eftfeméjufqua  ce  qu’il  fleurifle  , 
on  pourroit  fur  cette obfervation  regler  le  tems  delà 
(emaille  , & faire  en  forte  que  la  fleur  du  bled  arrivât 
au  même  âge  de  la  lune  qu’il  auroit  été  (emé.  Le  plus 
favorable  eft  celui  de  la  pleine  lune  parcequ’alors  l’ait 
eft  ordinairement  tranquille  & le  ciel  fercin.  Le  tems 
le  plus  convenable  à la  maturité  des  bleds,  eft  un 
tems  chaud  entremêlé  à propos  de  pluies  douces  ; cat 
par  un  tems  fort  humide  , la  paille  fe  couche  facile- 
ment 8c  pourrit , l’écorce  du  grain  s’enfle  & rend  plus 
de  (on  que  de  farine  : au  contraire  , un  tems  trop  fec 
ddfeche  le  grain  trop  promptement  ; il  fe  ride  & de- 
vient de  peu  de  valeur. 

Le  point  de  perfeftion  pour  la  maturité  des  grains 
eft  de  fortir  facilement  de  l’épi,  & de  ne  fe  point  bnfer 
fous  le  fléau  quand  on  le  bat  dans  la  grange. 

La  parfaite  raaturité  du  grain  fe  connoît  encore  an 
changement  de  couleur  de  la  paille , qui  de  jaune 
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qu*el!c  étoit  devient  blanche , & au  crochet  que  foi  me 
l’épi  en  abbaiflant  fa  pointe  : à l’égard  du  bled  qui  a 
été  frappé  de  la  rouille  , on  doit  le  couper  avant  qu’il 
foit  entièrement  mûr  , parccque  l’aridité  de  cette 
rouille , rongeroit  en  peu  de  tems  toute  la  fubftancc  du 
•£rain.  V. 

On  ne  doit  dans  les  réglés  commencer  la  Moiflbn 
qu’après  quelle  a été  indiquée  au  Prône  de  l’Eglifc 
Paroiffiale.  On  doit  faire  la  Moiflbn  lorlque  les  bleds 
font  également  blonds  & jaunes  , & on  ne  doit  point 
attendre  qu’ils  foient  tout-à  fait  rqpx.  Voici  l’ordre 
qu’on  doit  garder  pour  les  différentes  fortes  de  bleds. 

.»  °.  On  commence  par  la  Moiflon  de  l’efcourgeon  ; 
le  feigle  , environ  trois  fcmaincs  après  , fc  tout  de 
fuite  le  méteil , l’épautre  -,  le  froment  à la  fin  d’Août  r 
on  fauche  les  avoines  & le  froment  de  Mars  en  même» 
te  ms. 

On  arrache  le  millet  & le  panis  quand  le  grain  efi: 
bien  formé  : on  doit  les  faire  fécher  au  foleil  en 
tuyaux  : on  moiflbnnc  le  farazin  en  Septembre  & en 
Oétobre  ; le  bled  de  Turquie  ou  maïs  dans  le  même 
mois. 

i°.  On  doit  moifibnner  dès  la  pointe  du  jour,  parce- 
que  la  rofée  enfle  le  grain  & l’empêche  de  trop  s’ê- 
grainer  ••  on  peut  couper  le  bled  à fa  volonté  ; les  uns 
le  coupent  près  de  terre  lorfqu’ils  veulent  employer 
le  chaume  pour  la  maifon  j d’autres  par  la  moitié  , 
deftinant  le  refte  à couvrir  les  toits  ou  à chauffer  le 
four;  ou  bien,  ils  le  brûlent  & le  labourent  avec  le 
fond. 

J°.  A mefurc  qu’on  coupe  le  bled,  on  doit  l’éten- 
dre fur  terre  par  traînées  ou  javelles , & les  ranger  bien 
régulièrement  en  les  couchant  par  terre  en  traveis  fur 
les  filions  , & laiffant  entre  chaque  rangée  une  efpece 
de  petit  fonder  , afin  que  les  épis  3c  la  paille  fc  fechcnt 
promptement. 

4°.  Lorfque  les  poignées  ou  javelles  font  fechcs  v 
on  en  fait  des  gerbes  dont  on  fait  des  meules  ou  tas 
difpofcs  en  rond  , de  maniéré  que  tous  les  épis  abou- 
tirent au  centre  , & que  l’extrémité  des  pailles  foit  en 
dehors  on  rtc  doit  point  appuyer  les  gerbes  l’une 
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contre  l’autre.  En  bien  des  endroits,  on  les  met  en 
monceaux  par  dizeaux.  La  gerbe  doit  être  faite  Je 
fept  ou  huit  poignées.  Le  plutôt  que  le  bled  eft  charrié 
à la  grange  c’eft  le  mieux  , fur  tout  fi  le  teins  eft  à la 
pluie:  que  s’il  venoit  à pleuvoir  lorfqu’on  coupe  le 
bled , il  vaudroit  mieux  cefler  de  couper , parcequ’iï* 
rifque  moins  fur  pied  qu’abattu. 

Sionavoitété  contraint  de  couper  le  bled  dans  le 
tems  qu’il  n’écoit  pas  encore  mur,  on  doit  expofer  les 
gerbes  au  foleil , les  épis  en  haut  pendant  vingt-quatre 
heures  , puis  les  mettre  dans  la  grange  pendant  autre 
vingt-quatre  heures  & les  expofer  de  nouveau  au  fo- 
leil , & continuer  ainfi  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  rqurs. 

Nouvelle  maniéré  de  faire  la  Moiflon  5c  découper 
& ramalfer  les  épis.  i°.  il  faut  des  faucilles  moins 
grandes  que  les  faucilles  ordinaires  , 8c  avec  lefquellcs 
ou  ne  coupe  de  la  paille  qu’autanc  qu’il  en  faut  pour 
pouvoir  prendre  les  épis  avec  la  main  gauche  , & les 
tenir  tandis  qu’on  les  coupe  de  la  main  droite  : de 
cette  manière  on  en  moiffonne  une  plus  grande  quan- 
tité que  fi  on  coupoit  la  paille  prefque  au  pied  comme 
on  fait  d’ordinaire  , pareeque  cette  paille  étant  pro- 
che de  l’épi  Ce  coupe  plus  facilement  : cette  fituation 
eft  plus  commode  pour  les  Scieurs  de  bled.  Le  Moif- 
fonneur  doit  mettre  chaque  poignée  d’épis  dans  un 
grand  tablier  qu’il  a retroulTé  devant  lui  : cette  poi- 
gnée d’épis  coupée  ainfi  court , eft  plus  grolfe  que 
celle  qu’on  prend  , & l'ouvrage  avance  bien  plus  ; d’ail- 
leurs il  ne  prend  que  de  bons  épis  , pnifque  les  char- 
dons & les  mauvailes  herbes  font  au-defious. 

i°.  Avoir  de  grands  facs  de  grofie  toile  pour  con- 
tenir la  valeur  de  huit  à dix  tabliets  pleins  d’épis  , 5c 
dans  lefquels  les  Moifionneurs  vuident  leurs  tabliers  ; 
les  facs  doivent  fe  fermer  comme  une  bourfe  : une 
quarantaine  de  facs  fuffifènt  pour  une  des  plus  greffes 
Fermes  : on  en  peut  mettre  une  douzaine  fur  une  char- 
rette , & cette  douzaine  équivaut  à douze  douzaines 
de  gerbes.  Selon  cette  méthode  , il  y a infiniment 
moins  de  perte  de  grains  que  félon  celle  qui  eft  enufage, 
où  la  nécelfité  de  ramalfer  les  javelles  , de  les  lier  , 
de  les  charger,  occafionne  une  perte  confidérablc  de 
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grains.  Les  mauvaifes  herbes  ne  fe  trouvent  plus 
pèlemêle  parmi  les  épis.  Il  n’y  a plus  à craindre  que 
les  épis  foient  emportés  par  les  vents  , les  ouragans, 
ou  gâtés  par  la  pluie  : plus  de  Glaneurs  de  profcllion 
qui  fous  prétexte  de  ramafl'er  les  épars  prennent  fou- 
vent  des  gerbes  de  bled.  Il  cil  libre  à chacun  d'exercer 
fa  charité  à leur  égard  d’une  autre  maniéré. 

J°.  La  moilTon  des  épis  étant  faite,  on  doit  avoir 
des  Faucheurs  tout  prêts  qui  coupent  avec  leur  faux 
la  paille  le  plus  ras  de  terre  qu’il  fe  pourra  , & de  cette 
maniéré  on  enleve  les  chaumes  & les  herbes  de  toute 
efpece  : on  fait  emporter  le  matin  les  pailles  coupées 
de  la  veille  , & le  foir  les  épis  coupés  pendant  le 
jour.  Au  relie  , on  cft  bien  dédommagé  de  la  dépenfe 
de  certe  opération  nouvelle  par  un  tiers  de  paille  de 
plus  qu'on  en  recueille  , & par  la  quantité  de  grains 
plus  grande  qu’elle  n’étoit  auparavant.  Le  champ 
étant  ainfi  nettoyé , il  fe  difpofe  bien  mieux  à pro- 
duire de  l’herbe  fine  pour  la  pâture  des  moutons. 

4°.  Pour  mettre  les  épis  à couvert  de  tout  dommage  , 
on  doit  faire  conftruire  un  bâtiment  de  forme  ronde^fé- 
paré  de  tous  autres  & dans  un  lieu  fec.  Les  fondations 
doivent  être  un  peu  profondes,le  mur  de  moilon , & bâti 
avec  chaux  & fable  feulement , & jufqu  a la  hauteur  de 
fix  ou  fept  pieds  au-deflus  du  rez  de  chaulTée  ; terminer 
le  mur  à cette  hauteur  par  un  cordon  de  pierre  de  taille 
débordant  d'un  bon  pied  , & taillé  en  demi  cercle  : con- 
tinuer le  mur  de  huit  ou  dix. pieds  au-dedus  ;.y  ou- 
vrir autour  deux  fenêtres  ; & immédiatement  au  dcllus 
du  cordon , faire  une  couverture  pareille  à celle 
d’un  colombier,  & débordant  de  quatre  pieds  tout 
autour, y pratiquer  autour  plufieurs  fenêtres  fermées  par 
des  treillis  d’olier  allez  ferrés  pour  que  les  moineaux 
n’y  puilfent  entrer , & de  bons  contrevents  : mettre 
des  poulies  à ces  fenêtres  pour  pouvoir  monter  les 
facs  lorfque  la  ferre  fera  pleine  jufqu’au  premières  fe-  ^ 
nêtres.  Les  épis  ayant  été  ferrés  bien  murs , & bien 
fecs  dans  un  lieu  ainfi  conftruit  , s'y  conferveront 
beaucoup  plus  long-tems  que  dans  tout  autre. 

y°.  Pour  faire  fottir  le  grain  de  l’épi , les  perfonnes 
qui  ont  imaginé  & pratiqué  cette  nouvelle  méthode 
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de  faire  la  moifTon , ne  fonr  point  d'avis  qu'on  les 
batte  avec  un  fléau  dans  un  aire , au  foleil  ou  en 
grange.  Leur  objet  eft  toujours  d'empêcher  le  déchet 
confidérable  du  grain  qui  réfulte  de  la  méthode  ordi- 
naire : ils  ont  imaginé  un  moulin  que  l’on  peur  com- 
parer en  grand  , aux  petits  moulins  à caffé  , ou  plutôt 
à tabac  , avec  la  différence  que  les  mouvemens  de  ces 
moulins  font  hofifontaux , au  lieu  que  ceux  du  moulin 
à tabac  font  verticaux. 

On  peut  voir  la  defeription  de  ce  moulin  dans  le 
Journal  œconomique  du  mois  de  Juillet  1757. 

Par  le  moyen  de  ce  moulin  & du  tournoiement  que 
le  vent  lui  donne  , les  épis  reçoivent  un  frottement  qui 
en  fait  fortir  jufqu’au  grain  le  plus  opiniâtre  , de  fa- 
çon qu’il  n’en  demeure  pas  un  feul  enveloppé  de  cap- 
fule  : le  grain  & la  paille  fortent  pêle-mêle  de  ce 
moulin,  & tombent  dans  un  crible  de  fils  d’archal  fin 
qui  eft  au-deffous , les  fils  defquels  étant  féparés  de 
deux  lignes  8c  demi  , 8c  étant  traverfés  par  d’autres  à 
un  pouce  de  diftance  , les  grains  y partent  facilement, 
& nullement  la  paille  , laquelle  fe  trouve  couchée  de 
côté  fur  les  premiers  fils. 

En  outre  , le  Crible  eft  incliné  par  un  bout , &aun 
mouvement  femblable  à celui  d’un  bluttoir  , mais  plus 
fort , afin  que  par  fes  fecoufles  le  grain  fe  fépare  fa- 
cilement de  la  paille.  On  a éprouvé  qu’avec  cette  ma- 
chine on  peur  expédier  quarante-huit  feptiers  de  bled 
dans  «louze  heures  de  tems , pourvu  que  le  vent  ne 
manque  pas;  qu’il  y ait  deux  nommes  pour  ôter  les 
pailles  , deux  autres  pour  vuider  les  facs  d’épis  dans 
lestremies,  8c  quatre  pour  ramifier  les  grains  en  de £• 
fous  : ces  huit  hommes  expédieront  fix  fois  plus  d’ou- 
vrage que  des  batteurs  en  grange,  8c  ne  fonr  pas  fl 
fatigués  à beaucoup  près.  Suivant  cette  méthode  la 
paille  étant  comme  moulue  eft  bien  mieux  féparée  du 
grain  , 8c  il  s’en  fait  ,une  épargne  confidérable  ; car 
dans  une  ferme  où  l’on  recueille  communément  cent 
feptiers  en  bled  , il  peut  arriver  facilement  qu’on  en 
recueille  jufqu’à  cent  vingt-cinq.  Outre  cela  il  y a un 
épargne  de  40  liv.  fur  quarante  huit  feptiers  , 8c  plus 
de  100  liv.  fur  la  façon  totale  des  nj  : ainfi  en  mec- 
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tant  le  feptier  année  commune  àij.  liv.  ce  fera  375" 
liv.  & joignant  100  liv.  d’épargne  fur  le  travail  , cela 
fera  475 , Comme  qui  peut  fuffire  à payer  une  partie 
des  frais  de  la  cultuie. 

Un  (Econome  entendu  peut  tirer  un  grand  fervice 
des  pailles  des  épis , Iorfqu’elles  font  moulues  comme 
on  vient  de  dire  , car  en  les  arrofant  légèrement  avec 
de  l’eau  où  l’on  a fait  dilîoudre  du  fel , elles  peuvent 
tenir  lieu  de  foin  aux  beftiaux  dans  les  années  où  le 
foin  eft  cher  : ils  font  excités  par  cette  faumure  , 8c  ils 
mangent  les  pailles  avec  autant  de  goût  que  le  foin. 

6°.  On  doit  faire  un  triage  des  grains  en  différen- 
tes claffes  qui  foient  de  qualités  differentes , afin  d’en 
avoir  un  meilleur  débit.  Car  il  eft  certain  , par  exem- 
ple , qu’un  quart  de  boiffeau  de  bled  noir  fur  un  fep- 
tier de  bled  froment  portera  préjudice  de  deux  boif- 
feaux  dans  le  prix  j ce  qui  fait  un  fixieme  de  perte 
fur  la  totalité.  Mais  quand  même  on  auroit  nettoyé 
le  bled  le  plus  exactement  qu’il  eft  poflible , de  tous 
grains  étrangers  , il  y aura  toujours  trois  fortes  de 
grains  differens  de  qualité , & par  conféquent  de  prix. 

Or  , pour  pouvoir  parvenir  à faire  le  triage  de  ces 
memes  grains  en  différentes  claffes  , l’auteur  de  cette 
nouvelle  méthode  , & qui  a inventé  le  moulin  pour  fé- 
parer  les  grains  des  épis  dont  on  vient  de  parler , a 
imaginé  pareillement  deux  machines,  dont  on  voie 
la  defeription  dans  le  même  Journal  : par  le  moyen 
de  la  première  , on  peut  faire  jufqu’à  quatre  claffes 
différentes  d’un  même  grain  ; & par  la  féconde  , on 
peut  enlever  les  taches  des  grains  qui  ont  ce  qu’on 
appelle  le  bout , en  terme  de  boulanger.  L’Auteur  fait 
voir  que  ceux  qui  en  fauront  faire  ufage,  retireront 
par  là  plus  de  quarante  fols  de  bénéfice  par  feptier 
au-delà  du  prix  ordinaire  , & il  le  prouve.  En  effet , en 
di  vifant  le  bled  en  trois  claffes  , l’une  qu’on  appelle  la 
tête  du  bled  , la  fécondé  le  bled  moyen  , & la  troifie- 
ime  le  petit  ; on  trouvera  que  fur  douze  boifieaux  , il 
y en  aura  environ  fix  qui  feront  de  bled  de  choix  , 
quatre  de  bled  moyen  & deux  de  petit  bled.  Or , com- 
parez maintenant  le  prix  de  ces  trois  claffes  de  grains 
qu’aura  produit  un  feptier  de  bled  ainfi  partage  , avec 
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la  valeur  du  meme  feptier  dont  les  qualités  ne  feroient 
point  féparées  ; vous  trouverez  que  fi  le  bled  moyen 
vaut  i y liv.  le  feptier  , la  tête  du  bled  vaudra  u ou 
11  j & le  petit  bled  9 à io.  D’où  il  fuit  que,  li 
les  fix  boilfeaux  de  la  tête  du  bled  qui  font  la  moitié 
d'un  feptier , valent  10  liv.  10  fols , à raifonde  H liv.  le 
feptier,  les  4 boiiïeaux  de  bled  moyen  qui  font  le  tiers 
du  feptier  vaudront  5 liv.  fur  le  pied  de  1 y liv.  ; & les 
deux  boiffeaux  du  petit  bled  qui  font  la  fixiemc  par- 
tie du  feptier  vaudront  34  lois  4 deniers  fur  le  pied 
de,- 10  liv.  En  forte  que  ces  trois  prix  joints  enfemble 
feront  une  fomme  de  17.  liv.  3 fols  4 den.  qui  fera 
la  valeur  totale  du  feptier  ainfi  trié  , 8e  la  différence 
ou  le  bénéfice  fera  de  45  fols  4 dcn.  au-delà  du  prix 
du  même  feptier  de  bled  qui  n’auroic  pas  été  trié. 

On  peut  clfayer  de  battre  immédiatement  après  la 
récolte  une  partie  de  toutes  les  efpeces  de  grains 
qu’on  a cultivés , réferver  l’autre  partie  en  gerbes  pour 
les  battre  en  grange  pendant  l’hiver,  comme  c’etl  l’u- 
fage  dans  bien  des  Provinces  : on  jugera  par  là  laquel- 
le de  ces  méthodes  eft  préférable  , & s’il  y a quelque 
avantage  à cfpérer  dans  l’un  ou  l’autre  cas  relative- 
ment à la  quantité  ou  à la  beauté  des  farines. 

MOISSONNEURS.  On  appelle  ainfi  , outre  les 
Valets  qu’on  a chez  foi  pour  le  travail  de  la  moiffon  , 
3es  gens  de  journée  de  dehors  qui  viennent  fe  louer 
pour  aider  à faire  la  récolte  : on  les  loue  à tant  pat 
arpent  de  récolte  , ou  pour  un  prix  total  pour  toute 
la  moiffon  : l’ufage  commun  eft  de  les  nourrir  & de 
les  coucher,  & de  leur  laiffer  prendre  ce  qu’ils  ap- 
pellent leur  gagnage.  C’eft  uu  certain  nombre  de  ger- 
bes , comme  le  quatorzième  dizeau.  du  produit  de  la 
moiffon.  On  donne  ordinairement  aux  Moiffonncurs 
pour  le  feiage  du  bled  depuis  1 livres  jufqu’à  3 li- 
vres. 

Si  on  les  paie  en  grains  , on  ne  paie  que  fur  le  piei 
de  ce  prix.  Ces  derniers  font  ordinairement  obligés  à 
faire  gratis  plufieurs  travaux  appellés  corvées  8t  qui 
font  des  fuites  delà  moiffon  , parcequ’ilsy  ont  part. 

MONITOIRE.  On  appelle  ainfi  un  Mandement 
de  l’official  adreffé  à un  Curé  pour  avertir  tous  les 
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îrictéles  de  venir  à révélation  fur  les  faits  mentionnés, 
à peine  d’excommunication-  Le  Monitoire  n’a  lieu, 
que  dans  les  crimes  & fcandales  publics , où  vols  de 
conféquence.  On  y a recours  lorfque  la  Partie  civile  , 
ou  le  Procureur  du  Roi  ne  peuvent  juftifier  par  té- 
moins le  contenu  dans  leur  plainte;  alors  ils  deman- 
dent au  Juge  qui  doit  connoître  du  crime  la  permif* 
fion  d’obtenir  & de  faire  publier  un  Monitoire  ; & en 
vertu  de  l’ordonnance  du  Juge,  l’Official  eft  obligé 
d’accorder  le  Monitoire , & en  cas  de  refus  oh  peut 
faifir  fon  temporel.  Les  Juges  d’Eglife  ne  peuvent  dé- 
livrer aucun  Monitoire  pour  des  caufes  qui  ne  font 
pas  de  leur  compétence  fans  ordonnance  des  Juges 
ordinaires,  & pour  des  caufes  graves:  la  permiffion  d’ob- 
tenir Monitoire  ne  doit  être  refufée  à perfonne  ; on 
ne  doit  mettre  dans  les  Monitoires  les  noms  de  qui 
que  ce  fort. 

MONTAGNES.  ( Pays  de  ) Les  terres  fituées  dans 
un  pays  de  Montagnes,  demandent  qu’on  ait  atten- 
tion d’y  faire  croître  tout  ce  qui  peut  y venir  à bien, 
parcequ’elles  font  ordinairement  ftériles.  Ain fi  lorfque 
le  pays  eft  découvert  on  y peut  planter  ou  des  vignes 
où  des  bois  : on  y peut  nourrir  beaucoup  de  moutons  , 
des  chevres  , & beaucoup  de  mouches  à miel  4 

MORELLE.  Plante  qui  porte  de  gros  fruits , com- 
me les  baies  de  genièvre,  d’abord  verds  & noirs  8C 
remplis  de  fuc  en  muriflant  •*  elle  croît  proche  les 
haies.  Ses  baies  font  rafraîchiffantes  8c  aftringcntes . 
on  fe  fert  de  fon  jus  extérieurement  dans  l’éiéfypele  ; 
les  dartres  , les  démangaifons , le  cancer , &c.  Son 
herbe  eft  bonne  contre  les  hémorroïdes. 

MOREONDURE.  On  appelle  ainfi  le  Rhume  des 
chevaux.  C’éft  une  décharge  qui  fe  fait , fous  la  gorge  * 
des  humeurs  crues  ou  pituiteufes  qu’un  cheval  a con- 
tractées par  un  grahd  froid  après  avoir  beaucoup  tra- 
vaillé , ou  pour  l’avoir  lailfé  boire  étant  trop  échauf* 
fié.  On  connoît  qu’un  cheval  eft  morfondu  lorfqu’il 
a le  gofier  fec  & dur  plus  qu’à  l’ordinaire.  Si  le  m or- 
fondement  eft  violent , s’il  donne  la  fievre  , fi  le  che- 
val ne  peut  avoir  fon  haleine  à caufe  de  l’opprelîiort 
de  poitrine  ; on  doit  le  faigner  de  la  veine  du  cou; 
‘Tome  IL  f 
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on  le  faigae  encore  s’il  y a cfquinancie , c’cfl>à-d{re} 
s’il  ne  peut  avaler.  En  général  on  traire  les  chevaux 
morfondus  comme  ceux  qui  ônt  des  gourmes.  Si  le 
cheval  tourte  beaucoup  , avec  un  grand  battement  de 
flanc  5 on  doit  lui  donner  un  ou  deux  lavemens  faits 
avec  des  feuilles  de  mauves  , de  violette  , de  mercu- 
riale , pariétaire,  de  chacune  trois  poignéos,  une 
once  de  femence  d’anis  , une  once  & demi  de  feorie 
de  foie  d’antimoine  en  poudre , le  tout  dans  trois  pin- 
tes d’eau  : & la  décoétion  coulée, ajoutez  un  quarte- 
ron de  beurre  frais  : faites-lui  prendre  le  lendemain 
deux  onces  de  la  poudre  cordiale  dans  une  chopine 
de  vin.  Elle  cft  compofée  de  baies  de  laurier , gen- 
tiane , ariftoloche  ronde , myrrhe , iris  de  Florence  , 
rapure  de  corne  de  cerf,  énula  campana , de  chacun 
quatre  onces  , anis  , cumin , deux  onces , canelle  , 
demi-once,  clous  de  gérofle  , deux  dragmes,  le  tout 
pilé  à part  & paflé  par  le  tamis  de  crin , & bien  mêlé 
cnfcmblc  & gardé  dans  un  fac  bien  bouché. 

MORGELINE,  ou  Mouron  blanc  : Plante  des  Jar- 
dins : elle  a les  mêmes  vertus  que  la  pariétaire  , elle 
eft  rafraîchilfante  & épairtîrtante  : on  en  fait  manger 
aux  malades  qui  crachent  le  fang.  Appliquée  fur  les 
mammelles , elle  dilîout  le  lait  grumelé. 

MORILLE.  Efpece  de  Champignon  gros  comme 
une  noix  : on  les  trouve  aux  pieds  des  arbres , ainli 
que  les  Mouflerons  , dans  les  mois  de  Mars  & d' Avril. 
Ils  fervent  à l’allaifonnement  des  ragoûts.  On  fait  des 
ragoûts  des  uns  & des  autres  : à l 'égards  des  Morilles 
on  les  coupe  en  long  , on  les  lave , on  les  égoute  , on 
les  pafle  à la  cartcroie  avec  un  peu  de  lard  fondu  , per- 
fil  haché  , bouquec , jus  de  veau  , on  les  (aille  miton- 
ner, on  les  lie  d'un  coulis  ; à l’égard  des  Mourterons  , 
en  les  lave  en  plurteurs  eaux , 8c  on  les  accommode 
«îè  même.  On  met  des  croûtes  de  pain  bien  chapclées 
au  fond  d’un  plat,  & on  vuide  le  ragoût  par  deflus. 

MORSURE  faite  par  quelque  homme  ou  femme. 
Pilez  un  oignon  avec  beaucoup  de  fel  : appliquez  le 
fur  la  morfure  & l’y  laiflez  un  jour  & une  nuit  ; enfuit*, 
aignez-la  plaie  d'un  onguent  fait  avec  g taille , huile 
& cire. 


Digitized  by  Google 


I 


MOR  7 i 

Autre  Remede.  Prefiez  bien  la  plaie  » Iavez-Ia  avec 
3e  bon  vinaigre , couvrez-la  de  deux  linges  entre  lef* 
quels  vous  aurez  mis  des  flocons  de  coton  , après  les 
avoir  trempés  dans  l‘cau-de  vie  où  l’on  aura  fait  dif- 
foudre  de  la  thériaque  : enveloppez  le  tout  d’autres 
linges  trempés  dans  l’eau  & le  vinaigre  , réitérez  le 
panfement  deux  ou  trois  fois  le  jour. 

Morsure  de  Serpent.  Appliquez  fur  la  plaie  de 
l’huile  d'olive  ordinaire  : frottez-la  & baflïnez-la  fou* 
vent 

Morsure  de  Cheval.  Mâchez  des  fèves  d'haricot, 

9c  appliquez-lcs  deflus. 

Morsure  d’un  Singe.  Mêlez  de  la  cendre  avec  du 
vinaigre  & du  miel  : faites-  en  un  cataplafme. 

Morsure  d’un  Chat.  Appliquez  deflus  un  oignon 
pilé.  \ 

Morsure  d’un  Chien  non  enragé.  Fomentez  la 
partie  mordue  avec  une  décoétion  d’ofciile , & appli- 
quez-y deflus  l’herbe  fraîche  pilée  ; ou  lavez-la  avec 
du  jus  de  poireau  pilé  avec  du  fel  blanc. 

On  connoît  qu’un  chien  eft  enragé  , s’il  ne  mange  , 
s’il  ne  boit , s’il  n’aboie  point  : fi  fes  yeux  font  rouges 
& horribles , s’il  écume , s’il  ne  connoît  point  Ion 
maître , s’il  fuit  l’eau  , s’il  chancelle  en  marchant , s’il 
a la  voix  enrouée , fl  les  autres  chiens  aboient  aptes 
lui. 

Morsure  d’un  Chien  enragé  ou  de  toute  autre 
bête  qui  l’eft  , ou  qu’on  foupçonue  de  l’être-  Remcde  : 
Faites  briller  une  ou  plusieurs  écailles  de  deflous 
d’une  huitre  , en  les  mettant  fur  la  braife  , & couver- 
tes de  chatbon  noir , qui  s’allumant  , les  brûlera  } 
il  faut  les  y laifler  jufqu’à  ce  quelles  foient  toutes 
blanches,  & fe  rompent  facilement  5 puis  mettez  les 
en  poudre-,  & gardez  cette  poudre  pour  le  befoin.  Lorf- 

2u’on  veut  s’en  fervir , prenez-en  la  valeur  d’une 
caille  brûlée  ou  même  davantage  , & avec  quatre 
ceufs,  faites  une  oitielette,  que  vous  fricaflerez  avec  de 
l’huile  d’olive  au  lieu  de  beurre  : faitcs-la  manger  à la 
perfonne  mordue  étant  à jeun*  & qu’elle  foit  fix  heures 
lans  rien  prendre  : réitérez  le  remede  de  deux  jours 
l’un  , trois  fois  pour  plus  grande  précaution  : ou  fai- 
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teslui.  avaler  de  cette  poudre  dans  un  verre  de  .via 

blanc. 

Ce  remede  eff  fort  bon  auffi  pour  les  chiens  mordué 
iVùne  bête  enragée  , en  leur  faifant  avaler  la  poudre 
d’une  écaille  calcinée  avec  de  l'huile  d’olive , & ne 
leur  donnant  point  à manger  de  quelque  tems.  Aux 
chevaux  , bœufs  & vaches , on  augmente  la  defe  de 
la  poudre , & on  leur  en  donne  la  valeur  de  quatre  ou 
Cinq  écailles. 

On  prétend  que  ce  remede  peut  fuffire  {ans  qu’on 
foit  obligé  d’aller  fe  baigner  dans  la  mer  , quoique  les 
plus  habiles  ioutiennent  <jue  c’eft  le  moyen  le  plus 
efficace  & le  plus  fùr  pour  être  guéri , furtout  fi  on  eft 
atteint  de  la  rage. 

Autre  Remede.  Préfervatif  contre  la  rage  lorfqu’on 
a été  mordu  par  une  bête  enragée. 

Prenez  des  feuilles  de  rhue  , de  verveine  , de  petite 
fauge  » de  plantain  , de  polypode  , d’abfytithe  com- 
mune , de  menthe  , d'armoife  , de  bétoine  , milleper- 
tuis , de  petite  centaurée,  autant  de  l’une  que  de  l’au- 
tre, le  tout  dans  le  mois  de  Juin  à la  pleine  lune  : on  les 
fait  fecher  , mais  non  au  foleil  ; puis  on  les  met  en 
poutke  bien  fubtile  , & on  en  donne  une  dragme  dans 
un  peu  de  vin  tous  les  matins  à jeun  pendant  quarante 
jours. 

Autre  Remede.  Prenez  fix  onces  de  feuilles  de  rue 
arrachées  de  la  tige  , quatre  onces  de  thériaque  de  Ve- 
nife  , autant  d’ail  épluché  & broyé , autant  de  limaille 
fine  d'étain  ; jettez  le  tout  dans  du  vin  de  canarie  ou. 
dans  du  vin  blanc  : faites  bouillir  doucement  ce  mé- 
lange au  bain  marie  pendant  quatre  heures  dans  un 
vaifieau  de  terre  bien  bouché  , fans  en  laifler  exhaler 
la  vapeur  : exprimez  ce  mélange  & pafiéz-en  la  li- 
queur. La  dofe  eft  de  deux  à trois  onces  pour  certaines 
perfonnes.  Le  malade  doit  garder  la  diette  pendant  trois 
jours  après  avoir  pris  ce  breuvage , lequel  doit  être  pris 
au  plutard  avant  le  neuvième  jour  après  la  morfure  , il 
faut  le  prendre  froid  ou  du  moins  un  peu  chaud  : le 
marc  qui  refte  du  mélange  exprimé  doit  être  appliqué 
à la  plaie  & renouvellé  toutes  les  vingt-quatre  heures. 
Ce  remede  employé  plufieurs  fois  n'a  jamais  manqué 
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4e  faire  un  effet  falutaire.  Extr.  des  Jour.  d’Anglet.  * 
Morsure  d’Animaux  enragés.  ( Remede  contre  la  ) 
II  faut  avoir  recours  au  Remede , immédiatement  après 
qu’on  a été  mordu.  On  doit  d’abord  frotter  la  partie 
blefTce  avec  une  dragme  d’onguent  mercurial,  tenir  la 
plaie  ouverte  autant  qu’il  eft  poffible , afin  que  l’on- 
guent y pénètre  : le  lendemain  réitérer  la  friéiion  fut 
tout  le  membre  mordu , purger  le  malade  avec  une 
dragme  de  pilules  mercuriales  ; le  troifieme  jour , frot- 
tet  feulement  la  partie  bleflee  & faire  prendre  le  quart 
de  la  dofe  précédente  de  bolus  mercurial , continuer 
pendant  dix  jours  à frotter  d’onguent  -tous  les  matins 
£c  à donner  le  bolus  des  jours  précédens  , il  procure 
au  malade  deux  ou  trois  Telles , & empêche  le  mercure 
d’affeéter  les  parties  fupéricures  , 8c  au  bout  de  dix  jours 
purger  le  malade  avec  les  mêmes  pilules. 

Ces  pilules  mercuriales  doivent  être  compofées  de 
trois  dragmes  de  mercure  crud  , éteint  dans  une  drag- 
me de  terebentine  j de  la  rhubarbe  choifie , de  la  colo- 
quinte en  poudre  & de  gutte-gambe  , de  chacun  deux 
dragmes  : on  mêle  le  tout  avec  une  quantité  fuffifante 
de  miel  clarifié,  La  dofe  eft  une  dragme. 

L’onguent  mercurial’  eft  compofé  d’une  once  de 
mercure  crud  éteint  dans  deux  dragmes  de  terebentine, 
trois  onces  de  graille  de  mouton  : on  mêle  le  tout , 8c 
on  en  fait  un  onguent  : la  dofe  à chaque  friélion  eft: 
une  dragme. 

Telle  eft  la  méthode  dont  le  P.  de  Choifel  Jéfuite  % 
8c  de  la  Million  des  Indes  orientales , a bien  voulu 
faire  part  au  Public:  il  affure  que  depuis  1749  il  a 
traité  plus  de  trois  cens  perfonnes  félon  cette  métho- 
de & avec  fuccès  > ce  qui  eft  un  grand  préjugé  de, 
fon  excellence  : du  rofte , il  veut  que  les  malades 
s’abftiennent  de  l’ufage  des  chofes  âcres  8c  acides  „ 
& des  alimens  cruds  8c  difficiles  à digérer  : il  pré- 
tend que  le  bain  dans  la  mer  n’eft  d’aucune  utilité. 
Enfin , il  avertit  qu’on  d§it  augmenter  la  dofe  des 
remedes  8c  en  continuer  l’ufage  plus  long-tems  Iorf- 
qu’on  a laiffé  palier  deux  ou  trois  femaines  fans  re- 
courir au  remede  qu’il  enfeigne. 

Remede  contre  toute  Morfurc  v^nimeufé.  Mangez. 

F iij 
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pn  citron  ou  avalez  de  la  femence  de  citron  dans  dij 
vin,  ou  broyez  dans  du  vin  blanc  de  la  femence  de 
raifort  -,  paffez-la  par  un  linge  & buvez-la. 

MORT'CIYILE.  On  appelle  ainfi  les  effets  de  cer- 
taines peines  qui  emportent  ce  genre  de  mort  : tel  eft 
le  baniffemenc  perpétuel  hors  du  Royaume,  & la 
condamnation  aux  galcres  à perpétuité , ou  au-delà  de 
neuf  ans } car  ces  peines  rendent  un  homme  incapa- 
ble de  tous  effets  civils,  comme  de  fuccéder , de  dif- 

Îofcr  de  fes  biens  par  teftament  : elles  ont  auffi  effet 
ans  les  condamnations  par  contumace  lorfque  les 
Condamnés  décèdent  après  cinq  ans  fans  s’être  re- 
préfentés  & conftitués  prifonniers. 

MORTIER.  On  appelle  ainfi  la  chaux  détrempée 
avec  du  fable  : on  s’en  fert  pour  bâtir  & lier  les  pier- 
res. Celui  où  il  y a trop  de  chaux  ne  vaut  rien.  Pour 
que  le  mortier  foit  fait  dans  les  réglés  , il  faut  qu’il 
y ait  un  tiers  de  chaux  fur  deux  tiers  de  fable  ; par 
exemple  , une  brouctéc  de  chaux  éteinte  de  deux  jours 
fur  deux  brouetées  de  fable  de  rivière  V.  Chaux  & 
Sable. 

Rien  ne  contribue  tant  à la  folidité  desbâtimens 
que  la  bonté  du  mortier  : c’eft  l’exaéfc  proportion  de 
la  chaux  & du  fable  qui  fait  la  bonne  qualité  du  mor- 
tier : la  chaux  par  elle-même  n’a  point  de  corps , ni  le 
fable  de  liaifon  : ainfi  il  doit  y en  avoir  de  l’un  & de 
l'autre  la  quantité  néceffaire.  Pour  connoître  la  quan- 
tité de  chaux  qu’il  faut  relativement  au  fable , il  faut 
mefurer  du  fable  plein  un  feau,  & verfer  par-deffus 
autant  d’eau  qu’il  en  pourra  tenir  : on  a par  ce  moyeu 
la  quantité  de  chaux  fechc  qu’il  y faudra  mêler.  Car 
elle  eft  toujours  en  ralfon  du  volume  de  l’eau  que  le 
fable  peut  contenir. 

Le  fable  des  rivières  qui  n’eft  pas  terreux  & donc 
les  grains  font  de  petits  cailloux  un  peu  ternes  eft  le 
plus  eftimé  pour  le  mortier  : tel  eft  celui  de  la  Sci,ne  , 
& il  vaut  beaucoup  mieux  que  celui  qu’on  tire  des  fa,- 
blonteres.  Au  refte  , le  faWe  en  général  n’eft  bon  à 
faire  du  mortier  qu’autant  qu’il  eft  bien  net  fans  terre 
& fans  limon  , & que  le  grain  en  eft  bien  proportion- 
né , c’çft-à-dire  , qu’il  y en  a de  gros , de  moyens  8< 
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MORUE  & MERLUCHE.  Poiflen  de  met  qu’oa 
apporte  tout  falé  de  Terre-neuve.  La  plus  blanche  cft 
la  meilleure.  Manière 'd’accommoder  la  Merluche. 
Avant  de  la  hiettre  tremper , battcx-la  bien  avec  ua 
marteau  pour  l’attendrir  : faites  la  tremper  pluficurs 
jours  en  la  changeant  d’eau  : faites-la  cuire  un  mo- 
ment avec  de  l'eau  de  riviere  , rcdrez-la  , & coupez  la. 
en  morceaux  par  feuillets.  Enfuitc  mettez  la  quantité 
que  vous  voudrez  dans  une  caflerole  avec  de  bonne 
huile  & de  bon  beurre  en  égale  quantité , gros  poivre  , 

Un  peu  d’ail  & de  fcl , (I  elle  eu  trop  douce  : remuez 
fans  ce(Te  la  caflerole  fur  le  fourneau  jufqu’à  ce  que 
le  beurre  foit  lié  avec  l’huile,  & fcrvez-la  pour  la 
manger  à i’inftant  ; on  appelle  cette  fauce  à la  Gaf- 
conne.  . < 

i°.  On  mange  la  Morue  à la  fauce  au  beurre  noir,  ail 
pcrfîl  frit , & à la  fauce  aux  câpres. 

î°.  A la  fauce  robert.  Votre  Morue  étant  frite  , oa 
fait  un  roux  dans  une  caflerole  avec  beurre  & quel- 

3ues  oignons  coupés  en  petits  morceaux  faupoudrés 
e farine  : mouillez-les  d’un  bon  jus,  comme  de  bouil- 
lon de  poiflons  : laiffcz-les  mitonner  à petit- feu  ; étant 
cuits  , mettez-y  vos  morceaux  de  morue  > & faites-lcs 
mitonner  dans  la  (aufle  à robert  : faites  que  votre  ra- 
goût fait  bien  lié  : mettez-y  un  peu  de  moutarde  te 
un  peu  de  vinaigre  : dreflez  la  morue  dans  un  plat  & 
jettez  votre  fauce  far-deflus. 

MORVE.  Maladie  des  Chevaux.  C’eft  un  écoule- 
ment par  les  nazeaux  d’une  grande  quantité  d’hu- 
meurs flegmatiques,  vifqucufes  , ou  blanches  ou  jau- 
nâtres ou  verdâtres,  qui  viennent  prefque  toujours  de 
quelque  ulcère  dans  les  poumons  j les  caufes  extérieu- 
res en  font  prefque  les  mêmes  que  celles  de  la  mor- 
fondure.  Les  fignes  en  font,  i°.  qu’un  Cheval  mor- 
veux ne  jette  que  d’un  côté  , qu’il  eft  (ouvent  fans 
toux,  au  lieu  qu’un  cheval  morfondu  jette  des  deux  , 
& qu'il  toufle  ordinairement.  xp.  qu'il  a entre  les  deux 
os  de  la  ganache  une  ou  plufieurs  glandes  qui  (ont 
fort  douloureufec.  Si  la  matière  qui  fort  eft  puante 
la  maladie  cft  incurable  ; bien  plus  elle  fc  communia 

E mj 
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que  aux  chevaux  qui  font  auprès  ds  celui  qui  en  eft 

attaqué. 

Lorfque  le  mal  n’a  pas  fait  encore  de  grands  pra- 
grès  & que  l'on  s’y  prend  allez  tôt , on  peut  le  guérir 
avec  les  remedes  fuivans. 

Ne  donnez  au  cheval  morveux  que  du  fon  mouillé  , 
faites- lui  faire  un  exercice  modéré  , & faites  fondre 
deux  livres  de  foufre  dans  une  cuiller  de  fer  : jettez- 
le  tout  bouillant  dans  un  feau  d’eau  , retirez  le  fou- 
fre , fait  es- le  fondre  une  fécondé  fois  , jettez-lc  dans 
la  meme  eau  , & donnez-la  lui  pour  boiilon. 

Remarquez  qu’il  ne  faut  jamais  purger  les  chevaux 
qui  jetteur. 

i°.  Scringuez-lui  par  le j nazeaux  & par  moitié  qua- 
tre cuillerées  de  fort  vinaigre  , autant  de  bonne  eau- 
de-vie  , le  tout  diflous  dans  une  dragme  de  vieille 
thériaque  , un  fcrupule  d’elleborc blanc  en  poudre,  8c 
deux  grains  de  poivre  long  en  poudre  , & le  tout  mê- 
lé : s’il  continue  à jetter , réitérez  le  remede  , & tachez 
par  des  cataplafmes  de  faire  fupurer  les  glandes  , ou 
de  les  faire  tomber  par  le  moyen  de  la  pierre  à cau- 
tère. 

Les  chevaux  morveux  ne  laitîent  pas  de  fervir  & de 
travailler  pluficurs  années,  mais  à la  fin  cette  mala- 
die les  emporte. 

MOTTES  à brûler , ( les  ) fe  font  avec  le  tan  qui 
a fervi  à tanner  les  cuirs  j ce  tan  n’eft  autre  chofe  que 
l’écorce  des  chênes  mife  -en  poudfe.  On  pétrit  le  tan 
avec  les  pieds , on  le  met  dans  des  moules  d’une  for- 
me ronde  : on  les  fait  bien  fecher  : enfuite  on  s’en  lert, 
ou  on  les  vend  au  cent.  V.  Tourbes. 

MOUCHES.  Les  Mouches  communes  qu’on  ap- 
pelle mouches  tout  court , font  de  petits  infeéles  ai- 
lés & connus  de  tout  le  monde.  Elles  font  fort  incom- 
modes dans  les  lieux  chauds. 

Moyens  de  les  cbalfer  des  lieux  d’où  l’on  veut. 

Lavez  les  murailles  de  ces  endroits  avec  du  jus  des 
feuilles  de  citrouille  , après  les  avoir  bien  pilées  ; el- 
les n’en  approcheront  pas  : on  peut  frotter  de  ce  jus 
les  cuilTcs  & le  ventre  des  chevaux. 

A l'égard  des  Bœuf$  , frottcz-les  avec  des  baies  de 
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laurier  cuites  dans  l’huile  , & les  mouches  ne  les  tour» 
menteront  plus. 

Autre  moyen  de  chafler  les  Mouches,  & de  les  empê- 
cher de  gâter  les  meubles  , dorures  , glaces  & les  ta- 
bleaux : ce  n’efl  pas  en  les  détruifant  qu’on  peut  par- 
venir à s’en  débarrafler,  puifqu’auflitôt  elles  font  rem- 

S lacées  par  d’autres  : il  s’agit  de  les  empêcher  d’entrer 
ans  les  chambres  lors  même  que  les  fenêtres  Sc  les 
porte§  relient  ouvertes.  Pour  cet  effet  : frottex  les 
murs  ou  la  boiferie  des  chambres  que  vous  voulez  le 
plus  préferver  de  ces  infeéles,  avec  de  l’huile  de  lau- 
rier & en  plulieurs  endroits  feulement  : s’il  y en  entre 
quelques  unes , elles  n’y  relieront  pas  long-tems,  par- 
çequ’cllcs  ne  peuvent  fouffrir  cette  odeur.  On  peut 
renouveller  ce  fecret  de  tems  en  tems.  Cette  odeur 
n'ell  pas  défagréable  au  point  de  ne  la  point  fouffrir  j Se 
en  cas  qu’on  ne  le  puilfe , on  peut  du  moins  ufer  de  cette 
méthode  pour  les  offices , cuifines  , fallcs  à manger. 
Mouches  à Miel.  J''.  Abeilles, 

Mouches  Cantharides  (les)  font  d’une  médio- 
cre grolTcur  , leur  couleur  cft  d’un  verd  luifant  ; on  les 
trouve  fur  les  frênes,  les  peupliers,  les  feuilles  des 
tôliers.  Elles  font  d’un  grand  ufage  en  médecine , par- 
ticulièrement dans  l’apoplexie  , la  paralyfie  : on  les  ap- 
plique fur  la  peau  , derrière  les  oreilles  , fur  la  nuque 
du  cou , entre  les  deux  épaules  : ce  font  autant  de  vefi-. 
catoires,  qui  excitent  des  enflures  d’où  il  fort  beaucoup 
de  ferofités  : quand  on  en  a ramafle  , on  les  fait  mourir 
à la  vapeur  du  vinaigre , & on  les  fait  fecher  au  foleil, 
ï-es  plus  nouvelles  font  les  meilleures. 

MOULES.  Efpece  de  Coquillage  ou  Poiflons  do 
mer , de  la  nature  à-peu-près  des  huitres  : mettez-les  à 
fec  dans  une  caflerolc  fur  un  bon  feu  , & lorfque  la 
chaleur  les  a fait  ouvrir,  épluchez- les  pour  ea  ôter  les 
crabes. 

Moules  en  ragoût.  Lavez-les  , paflcz-lesà  la  caf- 
ferole  avec  beurre  frais  , fcl,  poivre,  petfil,  ciboule, 
chapelure  de  pain  , un  peu  de  vinaigre  , & Iaiflez-les. 
cuire  à propos.  On  peut  encore  les  accommoder  de 
même  ; mais  après  les  avoir  tirées  de  leur  coquille  , 
ajoutez-y  de  fines  herbes  hachées  j & l'eau  des  mou- 
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lesétant  eonfommée , mettez-y  des  jaunes  d’œufs  avec 
du  verjus  : fi  on  les  accommode  à la  fauce  roufie  o* 
n’y  met  point  d’œuf. 

MOULINS.  Il  yen  a de  plufieurs  fortes,  i®.  les 
Moulins  pour  moudre  le  grain  qui  font  les  moulins  à 
eau  : on  les  nomme  à volets , lorfque  l’eau  pâlie  par 
deflous,  & à auges  lorfqu’elle  vien*  pardefius,  i°.  les 
Moulins  à vent  : ces  fortes  de  moulins , font  d’un  bon 
produit,  lorfqu’on  eft  dans  un  lieu  où  il  y a beaucoup  à 
moudre  j°.  les  moulins  à huile , ceux  à fucre  ,•  ceux 
a foulon  pour  fouler  les  draps,  ceux  à tan,  ceux  à 

nier  pour  réduire  tous  les  chiffons  de  linge  en  pâte  , 
ic  pour  feier  les  planches,  à forge  , pour  battre  le 
fer,  à poudre  à canon  , &c. 

Les  Moulins  à eau  font  préférables  aux  autres , par- 
cequ’ils  moudent  d’un  mouvement  plus  égal , qu’ils 
font  la  farine  plus  abondante  & font  moins  de  Ion  , 
ao  lieu  que  le  vent  interrompt  le  mouvement  des  au- 
tres. En  général  les  Moulins  qui  moudent  le  plus 
promptement  font  les  meilleurs , parccque  broyant  le 
bled  avec  précipitation, ils  rendent  la  farine  plus  rafinée 
& naoudent  moins  de  fon.  On  préféré  aulïî  les  mou- 
lins ou  il  y a des  bluteaux  pour  féparer  le  fon  de  la 
farine , parcequ’ils  épargnent  la  peine  de  palier  la  fari  ■ 
ne  par  le  tamis. 

U y a des  réglés  établies  pour  la  bonne  conf» 
truélion  des  moulins  à grain  , afin  que  le  public  foie 
a couvert  des  fraudes  des  Meuniers  , car  il  y en  a qui 
peuvent  en  commettre  • ainfi  il  faut  que  le  cercle  de 
bois  qui  environne  les  meules  foit  exactement  rond  , 
& bien  ferré  , qu’il  ne  forme  pas  des  coins , afin  qu’il  ne 
tombe  point  de  farine  ailleurs  que  dans  la  huche  ; voi- 
là pourquoi  on  oblige  les  Meuniers  d’avoir  des  ais  de 
meule  & dps  coulilfes  de  chute  à point  rond  & bien 
ferrés  : ils  doivent  avoir  des  mefures  de  toute  forte  % 
bien  jaugées  & marquées  , des  poids  & des  balances 
bien  étalonés , afin  que  les  particuliers  pujfient  don- 
ner & reprendre  leur  grain  à la  mefure  ou  au  poids, 
borique  le  Moulin  eft  bon  & fans  friponnerie  , il  doit 
tendre  autant  de  farine  pefant  que  le  bled , excepté 
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deux  livras  pour  le  déchet  de  la  farine  fur  un  fepticr  , 
& fi  on  mefurc  la  farine  , il  doit  y avoir  trente  boif- 
feaux  de  farine  comble  fur  douze  boilleaux  de  bled 
raz. 

Il  cft  prefqu’impoflîble  ahx  Propiétaires  des  Mou- 
lins de  les  faire  valoir  ; aipli  il  eft  d’ufage  qu'on  les 
afferme  : mais  il  eft  effentiel  de  les  donner  à la  priféc  ; 
c’eft-à-dire , de  faire  eftimer  la  valeur  des  Moulins 
8c  autres  agrets  du  Moulin,  afin  que  le  Meunier  ren- 
de le  tout  en  même  état.  On  doit  aufli  obliger  le 
Meunier  de  faire  les  voitures  des  matériaux  pour  les 
réparations  de  la  cage  du  moulin;  l’obliger  à avoir 
des  balances  & des  poids  bien  étalonnés  pour  empo- 
cher qu'il  ne  fade  dts  concuflïons  ; à entretenir  les 
chauffées;  voir  s'il  écure  les  canaux  Sc  foflés  , pren- 
dre garde  qu’il  ne  refoule  les  eaux  au- deffus  de  lui  : 
enfin  qu’il  ne  briffe  point  empiéter  fur  fa  bannali- 
ré.  Il  clt  de  l’avantage  du  Propriétaire  d’affermer  fon 
moulin  à la  prifée,  fauf  à ne  pas  tirer  le  quart  du  re- 
venu pendant  trois  ans  : après  cela  il  affermera  la 
jufte  valeur  : les  Meuniers  ménagent  quand  les  frais 
les  regardent. 

MOURON.  Plante  qui  naît  dans  les  champs , 
les  vignes,  les  jardins.  Le  mâle  a la  fleur  rouge  :1a 
femelle  l'a  bleue.  L’un  & l’autre  eft  amer  8c  chaud  8c 
aftringent  : le  Mouron  eft  du  nombre  des  vulnéraires  : 
il  eft  bon  contre  la  morfure  d’un  chien  enragé.  Dans 
la  manie , la  mélancolie  , les  fievres  ardentes , c’eft  üh 
excellent  céphalique.  Son  eau  diftilléc  cft  bonne  aux 
inflammations  & ulcères  des  yeux. 

MOUSSERON.  Champignon  fort  petit  & couvert 
de  moufle  : il  cft  de  fort  bon  goût  , il  croît  dans  les 
bois  fous  les  arbres  entre  les  épines , 8c  entre  les  mois 
• de  Mai  8c  de  Septembre.  Les  Moufferons  font  fort 
bons  dans  ics  divers  apprêts  des  viandes.  On  en  fait 
des  ragoûts  en  les  faifant  cuire  dans  une  cafferôle  avec 
<Ju  beurre  après  les  avoir  nettoyés , lavés  8c  féchés  : 
on  y ajoute  du  fel , poivre , mufeade , 8c  on  lie  la  fauce 
avec  un  ou  deux  jaunes  d’oeufs. 

MOUSSE,  Efpecc  de  petite  plante  ou  plutôt  d’her- 
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bc  frifée  qui  croît  fur  les  arbres  & qui  les  faie 
quelquefois  dépérir  , fi  elle  eft  en  trop  grande 
quantité:  le'Chênc,  le  Sapin  & leTrcmble  y lont  fujets. 
La  moufle  fert  aux  Mariniers  pour  calfater  : on  s’en 
fert  encore  pour  encailfer  des  fruits.  Celle  qui  vient 
au  bord  de  la  mer  fert  à contenir  les  bouteilles  de 
vins  ou  de  liqueurs  qu’on  envoie  au  loin  , &.  empêchée 
qu’elles  ne  fc  caftent  en  s’entrechoquant  par  le  mou» 
vcment  du  tranfport. 

MOUT.  On  appelle  de  ce  nom  le  vin  doux  qu’on 
a retiré  de  la  cuve,  après  que  icraifin  a cré  foulé, 8c. 
fans  attendre  qu’il  ait  bouilli  : on  met  ce  vin  dans  un. 
chaudron  fur  le  feu  ; on  le  fait  aéduirc  aux  deux  riers: 
on  y jette  des  poires , des  pommes  , ou  des  coings , on 
les  y fait  bouillir  , & ce  font  des  confitures  forr  bonnes! 
& dont  on  fait  ufage  à U campagne  , lorfqu’on  veut 
aller  à Pœconomie. 

MOUTARDE.  Plante  qui  eft  de  trois  cfpeces  : la 
première,  qui  eft  la  moutarde  ordinaire,  a les  feuilles 
femblables  à celles  de  la  rave.  La  fécondé  à celles  do 
l’ache.  La  rroifieme  eft  appelléc  fauvage  , parcequ’el- 
le  croît  dans  les  lieux  pierreux  : on  cultive  la  moutar- 
de dans  les  champs  Sc  les  jardins. 

La  graine  de  moutarde  qu’on  appelle  fenevé  eft: 
chaude  & incifive  , elle  réveille  l’apétit  : ou  en  donne 
une  dragme  dans  les  affe&ions  hypocondriaques  & lé- 
thargiques le  feorbut  , le  calcul  : elle  cuic  parfaite- 
ment les  alimens  de  difficile  digeftion. 

Manière  de  préparer  la  Moutarde  pour  la  con» 
ferver  toute  l’année.  Prenez  deux  onces  de  femence 
de  moutarde  en  poudre  « & demie  once  de  candie 
commune  aufli  en  poudre  , faites  une  malle  avec  de 
la  fleur  de  farine  , & une  fuffifante  quanriré  de  vinai- 
gre & de  miel  dont  vous  ferez  de  petites  boules,  que 
vous  laiflcrez  fccher  au  foleil  ou  dans  un  four , lorfquc 
le  pain  en  aura  été  retiré.  Pour  vous  en  (ervir , détrem- 
pez une  ou  deux  de  ces  pctitçs  boules  avec  du  vin  &. 
du  vinaigre  : ce  fera  une  fort  bonne  moutarde.  Llle  ell; 
convenable  à l’obftruéfion  des  rcglçs  : une  pincée  à 
jeun  tous  les  matins  oif  dans  un  véhiculé  approprié  çft 
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capable  de  préferver  de  l’apoplexie , du  vertige  , & des 
catharres. 

MOUTON.  Voyc{  Brebis. 

La  chair  de  Mouton  la  plus  délicate  eft  celle  de 
ceux  qui  ont  mangé  de  l'herbe  la  plus  fine  & la  pldS 
douce  , comme  on  l’éprouve  dans  les  plaines  des  pays 
Maritimes,  ou  qui  ont  brouté  dans  les  bruyères  ou 
fur  des  moutagnes  arides  5 au  contraire,  les  moutons 
engmilTés  dans  les  pâturages  les  plus  fertiles  n’ont  pas 
la  chair  fi  délicate:  on  engraifle  fort  bien  les  moutons 
avec  des  navets.  Le  perfil  eft  encore  une  excellente 
nourriture  pour  eux  , parcequ’il  eft  beaucoup  plus 
chaud- & plus  fec.  Si  on  en  pouvoir  femer  plufieurs 
pièces , on  les  nourriroit  d’uüç  maniéré  fort  avanta- 
geufe.  Les  moutons  font  d'une  grande  relfource  : on 
ne  peut  trop  les  multiplier  dans  les  terres. 

La  chair  du  Mouton  eft  nourriflante , d’un  bon  fuc 
quand  le  mouron  eft  jeune  & bien  nourri  : elle  fe  di- 
géré facilement.  Elle  eft  pfoprc  à toute  forte  d'â^c  &c 
de  tempéramment. 

Le  Suif  de  mouton  mêlé  avec  celui  de  bœuf,  fert  à 
faire  des  chandelles  : on  s’en  fert  pour  les  pomadeS 
& pour  les  onguens. 

Les  peaux  de  mouton  font  bonnes  contre  les  fou- 
lures de  nerfs  ou  quelque  membre  démis  ; mais  la 
peau  doit  être  d’un  mouton  fraîchement  tué  : on  s’*en 
fert  encore  contre  les  rhumatifmcs  & les  froidures. 

Gigot  de  Mouton  farci.  Dégraiflez  le  gigot , dé- 
foflez-le  : ne  laiflez  que  l’os  du  manche  : après  l’avoir 
bien  battu  , ôtez  la  peau  de  deflus  , large  comme  les” 
deux  mains  : faites  piquer  de  menu  lard  le  gigot , ar* 
rangez-y  dedans  une  bonne  farce  : faites  un  ragoût  d& 
pigeons , ailerons,  de  ce  que  vous  voudrez , mettez- 
le  dedans  : recouvrcz-le  de  farce  , & le  mettez  cuire  à 
la  braize:  étant  cuit,  fervez-le  avec  un  jus  de  citron 
pour  entrée. 

Gigot  de  Mouton  à l’eau.  Battez-le  avec  le  plat  du 
coup«et  ; calfez-en  les  gros  os,  mettez-le  cuire  dans 
une  marmite  avec  de  l’eau , fcl , poivre,  clous  fines 
herbes , bardes  de  lard , pinte  de  yin  blanc  :*  étant. 
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cuit,  mettez  y une  fauce. 

Gigot  de  Mouton  à la  Périgord.  Lardez  votre  gl- 

fot  avec  du  lard  & des  truffes  coupées  en  petits  lar- 
ons  l’un  & l’autre  : remuez  avec  fcl , pcrfil , ciboule , 
ènveloppez-le  pendant  deux  jours  dans  du  papier,  & 
faites  le  cuire  à petit  feu  dans  une  cafferolc  avec  des 
tranches  de  veau. 

Carré  de  Mouton  à la  broche  : on  le  fert  pour  hors 
d’œuvres.  Après  l’avoir  piqué  de  pcrfil  , on  y ajoute 
le  jus  d’une  orange,  & on  le  pane  de  mie  de  pain. 

Gôtteletcs  de  mouton  en  ragoût.  Coupcz-les  fépa- 
rément  : applatiflez-les  avec  le  plat  du  gros  couteau  : 
piquez- les  de  petit  lard  ; poudrez- les  de  mie  de  pain  , 
perfil  haché,  fel  & poivre  : partez- les  à la  cartcrolc 
avec  lard  fondu,  étant  cuites,  mcttcz-les  dans  un  plac 
avec  un  ragoût  de  champignon  dellus.  Les  côtelettes 
de  veau  s’aprêtent  de  la  même  manière.  V.  Langues 
de  Mouton. 

Côtelettes  de  Mouton  & de  Veau  farcies  : faites 
cuire  un  carré  de  mouton  dans  une  marmite  avec  du 
bouillon  ; étant  cuit , ôtez  en  toute  la  chair,  faites- 
en  une  farce  avec  du  lard  blanchi , de  la  tetine  de  veau 
cuite,  un  peu  de  pcrfil,  ciboule,  champignons,  le 
tout  hache  & allaifonné  de  bonnes  épices  , une  mie 
de’pain  trempée  dans  du  lait  -,  liez  la  farce  avec  des 
jaunes  d’œufs  .'faites  des  bardes  de  lard  de  la  grandeur 
des  côtelettes  ; mettez  de  la  farce  fur  les  bardes  avec 
Tos  de  chaque  côtelette  : panez  les  par-dertus,  & met- 
tcz-lesdans  une  tourtiere  pour  leur  faire  prendre  belle 
couleur. 

Ragoût  de  pieds  de  Moutons.  Echaudez-les  : faites- 
les  cuire,  mais  pas  trop,  dans  un  bouillon  , avec  pcr- 
fil , ciboule  -,  puis  tirez-les  , coupez  le  pied,  ôtez  l’os- 
de  la  jambe  , & étendez-en  la  peau  fur  la  table  : met- 
tez-y  un  peu  de  farce  ; roulez-les  un  à un  : rangez-lcs 
dans  un  plat,  arrofez-lcs  d’un  peu  de  graifle , pannez- 
les  , & faites  leur  prendre  couleur  dans  un  four  fcon  y 
met  un  peu  de  ragoût  pat  defibus. 

On  les  accommode  aurti  à la  fauce  blanche , les 
partant  à la  calTcrole  avec  latd  fondu  , fel  , poivre  , 
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saufcade , ciboule , fines  herbes  , & on  blanchit  la  fau- 
ce  avec  jaunes  d'oeufs  & verjus. 

Terrine  de  Queues  de  Mouton  aux  navets.  Faitej 
blanchir  dans  l’eau  bouillante  des  Queues  de  mouton  , 
coupez-cn  les  deux  bouts  : faites-en  des  paquets  a pro* 
portion  des  queues  : mettez  ces  paquets  dans  une  msr- 
mite  & fur  des  bardes  de  lard  & tranches  de  bœuf  al* 
failonnécs  çomrac  il  faut;  faites  la  même  garniture 
fut  les  paquets  , & faites  feu  dcfiùs  & deflous  : faites 
prendre  couleur  avec  du  lard  fondu  dans  une  cafie* 
rôle  , avec  navets  bien  ratifies  & en  façon  d’olives  : 
Icmuez-les  toujours  ; puis  faites-les  égouter  , & re- 
mettez les  dans  une  cafierole  avec  du  coulis  clair  de 
veau  & du  jambon.  Les  queues  des  moutons  étant 
cuites , tircz-lcs  de  la.  marmite , déficelez  , laiffez-let 
égouter,  mettez- les  dans  une  terrine  & verfez  dcfiùs 
le  ragoût  de  navets. 

Manière  de  couper  le  Mouton.  Le  rot  de  biffe  & 
le  gigot  fc  coupent  en  travers  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait 
plus  de  filet  : le  morceau  le  plus  délicat  eft  du  #oté  du 
nerf.  Le  côté  de  la  queue  fur  la  croupe  fe  coupe  par 
aiguillette;  i°.  le  carré  par  côtelette;  30.  l’épaule 
par  tranches  defius  & defious  ; 40.  la  poitrine  par  cô- 
tes après  avoir  ôté  la  peau  qui  eft  fur  les  tendons  , & 
dans  les  endroits  où  le  couteau  ne  refifte  pas.  L’agneau 
fc  coupe  de  même  : on  connoît  que  la  viande  de  Mou- 
ton eft  bonne  lorfqu’elle  eft  noire  & grafie  en  dedans  , 
le  gigot  court , le  nerf  fiu  , & bien  mortifié.  L’hiver  eft 
le  tems  du  meilleur  Mouton. 

MUCILAGE.  Corps  gluant  & épais , rcffcmblant  1 
de  la  morve  : il  fe  fait  avec  des  racines  & des  femen- 
ces  pilces  au  mortier  ; infufées  en  eau  chaude  & cou- 
lées. Ces  racines  font  celles  de  guimauve,  de  mauve  4 
de  grande  confoude  , les  femenccs  à-peu-près  de  mê- 
me : on  en  fait  aulfi  avec  des  gommes  & des  fruits  ï ’ 
les  Mucilages  entrent  dans  la  compofition  de  pluheurs 
emplâtres. 

MUE.  Maladie  des  oifeaux.  Elle  eft  moins  dange- 
reufé  en  Juillet  qu’en  Septembre  & dans  les  venr« 
froids  : on  connoît  qu’ils  en  font  atteints  lorfqu’ils  pa- 
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idilTent  gros , trilles , mélancoliques  : on  doit  les  terni? 
à l'abri  du  froid  , leur  foufflerdu  vin  ciede  dans  la 
bouche,  fur  leurs  plumes,  & les  faire  fecher  au  foleil 
ou  devant  le  fed. 

MUGUET.  ( le  ) fleur  dont  les  tiges  font  menues  : 
fans  feuilles  ; elles  portent  un  bouquet  de  petites  fleurs 
blanches  ou  bleues , d’une  odeur  agréable,  qui  s’exhale 
au  loin  i fes  racines  n’ont  ni  côte , ni  bulbe.  Cette 
fleur  vient  d’clle-nicme  dans  les  bois:  elle  fleurit  en 
Avril  8c  en  Mai  ; on  la  cultive  dans  les  fardins  : il  y 
> a encore  une  autre  efpecedc  Muguet  rouge,  ou  incar- 
nat*  qui  a les  fleurs  plus  grandes,  plus  odoriférantes  t 
& d’une  rougeur  blanchâtre. 

MUID.  Mefure  de  vin  qui  contient  288  pintes, 
mefure  de  Paris  : le  demi  Muid , dit  autrement 
Feuiilete,  en  contient  144  j le  Quart  72  j lé 
demi-Quart  jtf. 

MULET.  Bête  de  fomme  , qui  p*viènt  d’un  Ané 
8C  d’une  Jument , ou  d’un  Cheval  & d’une  Anette.  Les 
Mulets  font  fort  robuftes  ; on  s’en  fert  pour  porter  de 
gros  fltdeaux  & des  bagages  , fur-tout  dans  les  Mon- 
tagnes & les  voyages  de  long  cours.  En  France  on  fc 
pourvoit  de  Mulets  dans  le  Poitou , le  Mirebalais  , 8c 
fur-tout  l’Auvergne , ®d  ils  font  les  meilleurs.  On  eftw 
me  davantage  ceux  qui  font  nés  d’un  Ane  & d’uHe  Ju- 
ment. 

Un  bon  Mulet  doit  avoir  les  jambes  un  peu  grotte* 
& rondes  > le  corps  ferme  , & la  croupe  un  peu  pen- 
dante ; on  connoit  leur  âge  aux  dents  : à trois  moi* 
leurs  jambes  ont  pris  toute  leur  croiflance , 8c  pour 
lors  elles  font  la  moitié  de  la  hauteur  du  Mulet  : on 
les  gouverne  & on  les  nourrit  comme  les  chevaux. 

Les  Mules  ne  font  pas  aufli  fortes  que  les  Mulets  s 
une  bonne  Mule  doit  être  grofle  de  corps  , avoir  les 
pieds  petits  8c  les  jambes  feches  : le  poitrail  & lacrou- 
' pe  larges,  le  cou  long  & voûté  , & la  tête  petite. 

Le  Mulet  & la  Mule  engendrent  dans  les  Paysi 
chauds , mais  dans  ces  pays-ci  on  ne  croit  pas  utile 
qu’ils  s’accouplent  * parccquc  cela  les  rend  vicieux  8c 
malins. 

MULET 
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MULET  ou  MENGE.  C’cft  une  efpece  de  Meu- 
nrer  ,Poitton  aiîez  femblable  au  barbeau.  Le  Mulet 
, a une  grotte  tête  , les  écailles  luifantes  , la  chair 
blanche  & molle  : il  vient  de  la  mer , dans  les  rivières 

MULES  AUX  TALONS.  Efpece  d’Engelure  cau- 
fée  parle  froid  qu’on  a fouffert  en  ces  parties. 

Pour  remédier  à ce  mal,  il  faut  faire  bouillir  de  la 
fauge  dans  du  gros  vin  . & tremper  dedans  les  pieds 
foir  & matin  : ce  vin  peut  fervir  deux  ou  trois  jours  j 
fi  elles  étoient  entamées , il  faudroit  y mettre  de  l’on- 
guent , ou  une  emplâtre.  ■' 

MULOT.  Petit  animal  femblable  à la  Souris.  Ils 
font  nuifibles  aux  bleds  & aux  fruits}  on  doit  leur 
faire  la  guerre  avec  des  fouricicres  , ou  en  leur  don- 
nant ocCafion  de  fc  noyer  dans  des  pots  d’eau  cou- 
verts de  paille. 

MULTIPLICATION.  , ( la  ) eft  la  trotfieme  des" 
quatre  Réglés  de  l'Arithmetique  : elle  confifte  à mul- 
tiplier un  nombre  par  un  autre  , afin  de  trouver  un 
troifieme  nombre  qui  contienne  autant  de  fois  le  mul- 
tiplié comme  il  y a de  fois  i au  multiplicateur.  Le 
multiplié  ou  multiplicande  eft  le  nombre  de  deflus , 
& le  multiplicateur  eft  celui  de  deflous  ; & de  chaque 
figure  de  l’un  , il  en  faut  multiplier  les  figures  de  l’au- 
0rc-  Cette  réglé  eft  importante  à favoir  pour  un 
■Agriculteur.  - 

Pour  multiplier  facilement  & promptement , il  faut 
nécettairement  favoir  par  cœur  la  table  fuivantc. 

. * . *»  • \ i / 

/ .*  . S-  * » . • • l *•  i 
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fois  1 font 

4 

V 

3 

6 

1 

4 

8 

1 

y 

10 

* 

6 

11 

1 

7 

14 

1 

8 , 

16 

1 

9 

18 

3 

fois  i font 

9 

3 

4 

II 

3 

y 

iy 

3 

.4 

18 

3 

7 

11 

3 

8 

H 

3 

9 

17 

7  fois  7 font  49 

7 8 j 6 

7  9 <?  3 

8 fois  8 font  64 

8 9 71 

9 fois  9 font  8 1 

i fois  il  font  14 

3 il  36 

4 11  48 

5 ii  60 

6 il  7t 

7 il  84 

8 11  96 

9 II  108 


4  fois  4 font  16 

4 î 10 

4 6 14 

4 7 18 

4831 

4  9 3 * 

5 fois  y font  1 y 

y * 3° 

î 7 3 y 

y * 40 

y 9 45, 

6 foi$  6 font  ! 

6 7 41 

6 8 48 

6 9 54 


Premier  Exemple  à’ une  Multiplication  /impie. 

I * * 

On  a acheté  148  toifes  de'  terrein  , à 100  livres  la 
toife  : on  veut  favoir  à combien  fe  montera  le  total. 

Pofez  d’abord  le  nombre  de  toifes  148 

& au-deflous  mettez  le  prix  de  la  toife  100  L. 
après  quoi  pofez  encore  deflous  les  1 zéro  00 
& parlant  au  1 qui  efli  au-defïous  & au  8 qui  eft  au- 
deffus , dites , 1 fois  8 font  16,  pofez  6 à la  gauche  des 
deux  derniers  zéros  comme  ci  à côté  600 

& retenez  une  dixaine  : enfuite  dites  , 1 fois  4 
font  8 & un  de  retenu  font  9 , que  vous  pofez  à la 
gauche  du  6 -,  -de  cette  manière  ci  . . . 9600  , 

& dites  1 fois  1 font  4 , que  vous  pofez  à la  gauche  da 

9,  & le  tout  fait  ci  49600 

livres  qui  eft  le  montant  du  prix  de  148  toifes  à 
foo  liv.  la  toife. 

La  Multiplication  compofée  eft  celle  où  il  y a 
outre  les  livres  , des  fols  & des  deniers:  elle  eft  plus 
difficile  que  la  précédente  j & cependant  pour  la  faite 
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comprendre  nous  allons  en  rapporter  différons  Exem- 
ples très  clairs. 

Exemple.  On  doit  r too  liv.  de  pain  à 2 f.  6 d.  la  liy. 
Ôn  veut  favoir  quelle  Comme  cela  fait. 

D’abord  multipliez  . ..  1500  1. 

par  . . • î f. 

& vous  trouverez  * • . • 3000  f. 

Pour  les  6 deniers  prenez  la  moitié 

de  ijoo  liv.  qui  eft  7JO  . 

enfuite  additionnez  3000  liv.  6c 

750 1.  cela  fera  . 3730 

ôtez  le  zéro  de  ce  dernier  produit , 

reliera  37  j 1.  ci  . 373 

prenez  la  moitié  de  373  & vous 

aurez  187 1.  io  f.  ci  . 187  1.  10  f. 

■ - L , / 

qui  fera  le  montant  de  1 joo  livres  de  pain  à i f.  6 dcn. 
la  livre. 

Exemple. On  a pris  chez  le  Boucher  186  1.  de  viande 
à . . . . 8 f.  la  livre , 

6c  on  veut  favoir  quelle  lomme 
cela  fait.  j 

. Pour  faire  cette  opération , mul-  , 

tipliez  186  liv.  de  viande  par  * 8 fols  , 

3c  vous  aurez  . . 1488  f. 

mettez  un  point  après  le  premier  8. 
puis  retranchez  une  figure  à droite 
du  nombre  des  fols  1488  & vous 
aurez  148  dizaines:  coupez  - les 
par  la  moitié  , & vous  aurez  74  1. 

& 8 que  vous  poferez  au-defious  de  148  1.  8 f. 

& de  cette  maniéré  . . ^ . 74 1.8 

Enfuite  dites  , en  commençant 
de  gauche  à droite,  la  moitié  de 
14  eft  7,  que  vous  poferez  au- 
deftbus  du  4 , & la  moitié  de  8 eft 
4 , que  vous  poferez  à la  droite  du 
7j  ce  qui  fera  74  liv.  ; 6c  le  8 , figure  • 
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■retranchée  par  le  point,  fera  mile 
dans  l’ordre  des  fols  , & le  tout 
fera  . 


74  1.  8 f. 


Autre  exemple.  On  veut  acheter  x8o  pintes  de 
telle  ou  telle  liqueur  à , } 1.  i o f.  la  p. 

pofez  . . - • 180  Pintc**  . 

1 à ......  iof:  lar- 

Tour  faire  cette  opération,  mul- 
tipliez les  x8o  pintes  par  3 liv.  & 
le  produit  fera  840  que  vous  po- 
ferez  au  - deflbus  , & dans  cette 

forme.  185 , 

a 3 1 


es. 

r°f. 


produit  de  3 livres  840 

A l’éeard  des  10  f.  on  prend  la  moitié  de  la  quantité 
de  la  chofe  , & cela  , pareeque,  10  fous  eft  la  moitié 
de  la  livre  , & dites  : la  monte  de  % elt  t , polez-Ie 
fous  le  8,  & dites:  la  moitié  de  8 eft  4,  pofez-le  tous  le 
4.  & la  demi  de  zéro  eft  zéro  , que  vous  pofez  a la 
droite  du  4 : ce  qui  produira  140  liv.  faites  un  tout 
des  deux  fommes  840  & 140  , & montant  fera 
980  : c’eft  ce  que  coûteront  les  x8o  pintes  , a 3 1.  io  t. 

la'pirite. 

figure  de  l’opération  • . 180  pmtes 

s 1 à 3 1.  10  f.  la  pinte. 


Produit  de  3 liv. 
Produit  de  10  fous 

Total*,  • • * 


. . 840 
. 140 


>80 


Réglés  cl  /avoir  pour  faciliter  V opération 
de  la  Multiplication . 

Prenez  pour  exemple  la  Multiplication  du  muid  de 
,lcd  Sc  de  fes  parties. 
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Le  muid  de  bled  étant  fuppofé  à il  feptiers. 

& le  feptier  à . . . n boilTeaux. 

Xorfqu’on  veut  faire  la  Multiplication  du  muid  de 
fclcd,  il  faut  pour  6 prendre  la  moitié  du  prix, 
pour  4 en  prendre  le  tiers  , 
pour  3 en  prendre  le  quart , 
pour  i en  prendre  le  fixicme, 
pour  i en  prendre  le  douzième. 

Si  les  parties  à multiplier  font  des  feptiers  & boifi. 
féaux  ; il  faut  d’abord  multiplier  les  muids  par  le 
prix  & valeur  du  muid  , félon  la  méthode  ordinaire. 

EnfuUe  pour  les  {entiers  & boilTeaux,  il  faut  prendre 
partie  eff  partie.  W 

Exemple  pour  7 muids  , 10  feptiers  , 8 boilTeaux  , 

à 71  Iiv.  le  muid. 

( ^ 7 muids. 

à 71  liv.  le  muid. 


Prenez  pour  6 feptiers  la  moi- 
tié d’un  muid 
laquelle  fera 
pour  3 feptiers  la  moi- 
tié de  6 feptiers, 
pour  1 fepticr  le  tiers 
de  3 feptiers  , 
pour  éfooifleaux  , la 
moitié  d’un  fep- 
tier, 

poui  i boilTeaux  , le 
tiers  de  6 boif- 
feaux. 


J04  liv. 


36  liv. 
18 

ï 

1 


J68 

Et  fi  les  parties  n'écoient  nue  des  boilTeaux  qui 
font  parties  d’un  feptier,  il  faut  obferver  le  même 
ordre  , en  prenant  lefditcs  parties  fur  la  valeur  du  fep- 
tier , comme  on  les  a prifes  fur  la  valeur  du  muid  ; 
car  au  feptier  il  y a il  boiiTeaax  , comme  au  muid  il 
y a 11  feptiers.  ^ 


Digitized  by  Googl 


A<J  M U L 

* . ‘ i ■ 

Exemple  , fur  13  feptiers  5 boi/feaux  x 

à 9 liv.  1 8 fols  le  feptier. 


107 

zo 

pour  4 boiffeaux  , J 

pour  1 boilTeau  , o 

pour  1 quart , 

23  2 1. 


14  fols. 

6 

1 6 6 den. 

4 1 

o 7 den. 


Autre  Exèmple  pour  la  MultiAcation  du^puid  de 
vin , & de  fes  parties. 

On  fuppofe  17  muids  de  vin , ? quarts  & demi 
à j j livres  le  muid. 

Il  faut  d'abord  multiplier  les  muids  ou  les  demi- 
queues  par  leurs  prix  & valeur  ,‘  & ajftxs  prendre  fur 
lefdits  prix  & valeur*  les  quarts  ou  lesquarteauxqui  s’y 
rencontrent } en  prenant  comme  ci-deffus  partie  de 

partie  * • . V 

17  muids  3 quarts  & demi, 
à 5 5 livres  le  muid. 


j 

85 

«î 

pour 

2 quarts, 

*7 

10  fols. 

pour 

1 quart  , 

1 î 

IJ 

pour 

demi-quart , 

6 

17  6 den. 

983  l. 

2 f .6  den. 

Autre  Exemple  pour  la  multiplication  de  la  toife 
courante , pieds  8i  pouces. 

D’abord  , il  faut  multiplier  les  toifes  par  le  prix  5c 
valeur  d’icellcs  : enfuite, 

Prenez  pour  3 pieds  la  moitié  du  prix, 
pour  2 pieds  le  tiers, 
pour  1 pied  le  fixieme. 

& s’il  y a des  pouces  3 comme  il  y a 1 2 pouces  au 
pied,  il  faut  prendre  partie  de  partie,  de  meme  qu’on 
a fait  pour  la  Multiplication  du  muid  de  bled. 
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pour  $i  toifes  4 pieds  J pouces, 
à . 9 livres  la  toife. 


i 

Pour  3 pieds  , la  moitié 
de  la  toife  , fera 
Pour  1 pied,  le  tiers  de 
lad.  moitié  fera 
Pour  4 pouces,  le  tiers 
d’un  pied  , fera 
Pour  1 pouce  , le  quart 
de  4 pouces,  fera 
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4 liv. 

10  fols. 

1 

ro 

1 

10 

• 

z ' 

6 deo.' 

3.8  j liv. 

1 1 fols 

6 den. 

Il  faut  obferver  un  point  important , lequel  fert  à 
toute  forte  de  Multiplication  , c’ell  celui  ci.  Lorfqu’on 
vous  prenez  les  fraétions  ou  partie  des  parties  ,foit 
en  haut,  foit  en  bas , prenez- les  enforte  que  la  der- 
nière produite  ferve  à produire  la  fuivante.  Par  exem- 
ple , au  lieu  de  prendre  pour  4 pieds  les  deux  tiers 
de  la  valeur  de  la  toife,  prenez  pour  3 pieds  la  moi- 
tié , & pour  x pied  le  tiers  de  ladite  moitié  , parce- 
quc  la  valeur  d’un  pied  feul,  doit  fervir  à prendre  la 
valeur  de  plufieurs  pouces. 

M.  Barrêmeadonné  deux  Méthodes  pour  faire  la 
Multiplication  compofée  de  livres  & fols  , fans  fe 
fervir  des  parties  aliquotes  de  10  ; il  dit  lui  même 
qu’elles  demandent  beaucoup  de  tems  pour  être  ap- 
prifes. 

Première  Méthode  par  laquelle  on  vient  à bout  de 
multiplier  tout  d’un  coup  les  lois  en  livres  7 

Prenez  pour  exemple  13.J  écus 

à < ; livfc  14  fols. 

Premièrement , multipliez  x 3 ÿ 

par  3 1.  vous  trouverez  40  j : 

enfuite  pour  les  14  fols , prenez  la  moitié  qui  eft  7 î 

pofez  ce  7 au-deflus  des  14  fols  : multipliez- le  et» 

i*j  , & dites  •,  7 fois  5 font  35  , defdits  35  ou  autre 

produit,  doublez  la  dernière  figure  qui  eft  5,  ce  qui  fera 

G iiij 
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10  ; mettez-les  au-deflous  des  14;  retenez  la  première 
qui  cil  5 & qui  fera  pour  les  livres  : continuez  à multi- 
plier vos  1 } y par  7 & dites , 7 fois  $ font  il  , & 5 
livres  de  retenu  font  14  ; pofez  4 fous  le  j & re- 
tenez i ; 7 fois  1 eft  7 , & 1 de  retenu  font  9 ; po- 
fez les,  additionnnez  ces  94  avec  les  40J  qui  font 
au-delfus  , vous  trouverez  499  liv.  10  f.  & la  valeur 


de  ijj  écus  à 

1 ' * 

3 J. 

10  f. 

• 

Figure  de  cette  opération 

à 

ijj  écus. 
3 1. 

7 

14  f. 

• - - 

40  s 
9 4 

.10  f. 

* • ^ 

4 99  !• 

10  f. 

Application  de  cette 
tegle. 

..  Suppofcz  avoir  acheté 
, » 

9f. 

ij?  aunes 
7I.  18  fi 

Faites  la  même  opération  que  par  la  réglé  précédente, 
& vous  trouverez  que  les  ij;  aunes  à 7 1.  18  fols 
monteront  . . à 1998!.  14  f. 

. ié  • * : • / 

Figure  de  la  réglé  . ; 

*-*-*'.'  à 

?f. 

z j,  5 aunes. 

7 1.  1 8 f. 

w * * * ' ? - .1  ’ « 

1771  : - 
147  1 

14  f. 

J»  • A 

valeur , : ï : ; 

1998  1. 

14  f. 

Si  c’étoit  19  fols,  ainlî  que  pour  tous  les  fols  im- 
pairs , on  prend  d’abord  , comme  par  18  ; & pour  le 
loi  impair  qui  refte  , on  coupe  la  dernicre  figure  de 
la  marchandifc  , & on  en  prend  la  moitié  de  celles  qui 
précèdent  : çette  moitié  produira  des  livres  qu’il  fauç 
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pofer  aux  livres  , & s’il  refte  i cet  un  vaut  10  fols  , 
qu’il  faut  pofer  aux  fols , ajoutant  la  figure  retran- 
chée. 

Seconde  Méthode  de  multiplier  les  (ois  en  livres.  • 

Exemple  , îjj  boilfeaux  à 7 1 18  f.  le  boifieau. 

Pour  faire  cette  opération,  pofez  les  livres  du  prix 
fous  les  dixaines  de  la  marchandife.  Se  mettez  la 
moitié  des  fols  fous  la  dcrnicre  figure  : enfuite  mul- 
tipliez l’une  par  l’autre;  doublez  la  derniere  figure, 
au  lieu  dcl’aiouter  comme  c’ert  l’ordinaire  : ce  feront 
des  fols  qu’il  faudra  mettre  aux  fols,  & additionnez 
les  autres  figures  qui  font  au  defTus  ou  qui  précèdent  : 
ce  feront  des  livres.  # 

Figure  de  l’opération.  „ 

1 s 3 boifTeaux  à 7 1*  1 8 f.  le  boifTeau.  . j 
79 


Ü7.7* 

1771 

montent  à 1998  : 

14  f. 

Quand  les  prix  de  la  marchandife  ne  font  que  des 
fols  fimplement,  il  faut  prendre  la  moitié  dcfdits  folk 
en  multiplier  la  marchandife  félon  l’ordre  ci* 
defTus. 

Exemple,  100  aunes  à j8foU  l’aunc. 

*9 


90  o. 
100 


montent  à 190  livres. 


MUR  MITOYEN.  C’eft  tous  murs  ou  de  clôture 
ou  gros  murs  qui  féparent  des  maifons  ou  des  hérita- 
ges , & ils  font  réputés  tels  s’il  n’y  a titre  contraire  : 
ils  peuvent  même  le  devenir  en  payant  la  Jmoitié  , car 
tout  Propriétaire  peut  pofer  fes  bo'15.  fur  le  Mur  de 
fen  Yoifin , l’élever  s’il  n’eft  pas  allez  hauf  , le  démo- 


/ 
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lu  même,  s’il  n’eft  pas  fuififant , en  le  bandant  à Tes 

frais  & dépens. 

Dans  les  villes  , chacun  peut  obliger  fon  voifin  de 
0 faire  réparation  de  leurs  maifons , cours  & jardina 
par  un  mur  de  clôture  de  hauteur  de  9 à 10  pieds  , 8c 
de  contribueraux  frais.  La  marque  que  le  mur  eft  mi- 
toyen eft  lorfque  le  chaperon  , c’eft-à  dire  , la  pointe, 
de  maçonnerie  dont  on  couvre  le  mur , a un  filet  de 
pierre  des  deux  côtés  : car  s’il  n’en  a que  d’un  côté  » 
il  eft  réputé  appartenir  tout  entier  à celui  du  côté  du- 
quel il  eft  fait.  Hors  les  villes  8c  fauxbourgs  ne  £c 
clôt  qui  ne  veut , dit  la  coutume  de  Paris. 

Mur  13 e Clôture.  ( le  ) Eft  tout  Mur  qui  fépare 
des  licu#appartcnans  à deux  Propriétaires,  & où 
il  n’y  a«ucun  bâtiment  ni  d’un  côté  ni  d’un  autre  : 
tout  Mur  de  clôture  eft  réputé  mitoyen  s’il  n’eft  jufti- 
fié  du  contraire  par  écrit  ou  par  conftruétion. 

Murs  de  Clôture  d’un  héritage,  ou  d’un  bien  de 
Campagne  lorfqu’il  eft  compofé  tout  d’une  picce. 

Rien  n’eft  plus  important , ni  plus  avantageux  que 
de  pouvoir  clorre  un  bien  de  Campagne  , de  maniéré 
que  les  bêtes  malfaifantes  , les  Ckaflcurs , ni  les  Vo- 
leurs n’y  puifi'ent  entrer.  Comme  cet  objet  pourroit  pa- 
roître  trop  difpendieux  à bien  des  gens  , un  Cultiva- 
t§ur  indultrieux  a propofé  une  manière  de  conftruire 
à peu  de  frais  , ces  fortes  de  Murs , & de  telle  forte 
néanmoins  qu’ils  aient  toute  la  folidité  nécclTaire.  On 
doit  faire  d’abord  tout  autour  de  l’héritage  un  folTé 
large  de  huit  pieds  par  le  haut  & de  trois  pieds  & de- 
mi par  le  bas , fur  trois  pieds  de  profondeur  , en  jet- 
tant  toute  la  terre  du  côté  de  l’héritage  : ce  fofié  étant 
crcufé , on  prend  la  terre  même , avec  un  tiers  de  chaux 
qu’on  y mêlera  pour  en  former  du  mortier  : on  fait 
avec  ce  mortier  une  efpece  de  mur  de  terralTe  : on  lui 
donne  le  talus  néceftaire  & femblable  à celui  du  fofle. 

On  doit  faire  cette  efpece  de  mur  en  dedans  du  foffé 
du  côté  des  champs  qu’on  veut  clorre,  & on  l'éleve  à la. 
hauteur  de  quatre  pieds , c’cft-à-  dire , un  pied  plus  haut 
que  le  fol  du  tetrein  : on  lui  fait  un  petit  fondement 
d’un  pied  dans  le  folTé  même  , & on  donne  à ce  mur- 
un  pied  & demi  d’épaiffeur  : on  le  forme  avec 
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planches  à cette  même  dillancc  encr’clles , dans  l'entre 
deux  defquclleson  jette  le  mortier  à demi  fec  pour  qu’il 
puifle  fe  comprimer  comme  il  faut , & ou  le  bat  à inc- 
lure pour  qu’il  fe  lie  entièrement. 

On  doit  ménager,  à la  hauteur  du  fol  des  terres,  des 
trous  de  quatre  pouces  de  diamètre  qui  traverfent  le 
mur  d’outre  en  outre  : ils  ne  doivent  être  diftans  les 
uns  des  autres  que  d’un  pied.  Pour  former  ces  trous 
exactement  , on  fe  fert  de  morceaux  de  bois  ronds,  de 
même  diamètre  , 8c  que  l’on  met  dans  le  mortier  aux 
diftances  marquées  : on  doit  avoir  une  allez  grande 
quantité  de  ces  cylindres  de  bois,  pour  en  pouvoir 
mettre  au  moins  1 1 fur  une  longueur  de  dix-huit  pieds 
qui  fera  celle  des  planches  fervant  à former  le  mur; 
ils  doivent  traverfer  le  mur  tout  entier  & être  con- 
tenus entre  les  planches  ; lorfque  le  pan  du  mur  eft 
fait , on  les  fait  fortir  ,46c  ils  laiflent  les  trous  ouverts. 

Ces  trous  ferviront  pour  lailTer  pafler  chacun  deux 
pieds  d’aubépine,  dont  les  racines  feront  plantées  en 
dedans  de  la  clôture  dans  la  bonne  terre  , 8c  recouver- 
tes de  deux  pieds  par  dclTus  au  plus;  ces  aubépines  pouf- 
fant au-denors  feront  une  forte  paliffade  qui  tiendra 
au  mur  8c  le  garantira.  , 

Enfin  il  faut  achever  le  Mur  de  la  hauteur  de  trois 
pieds  feulement  au  deflus  des  trous  fans  compter  la 
couverture  , 8c  on  ne  lui  donnera  qu’un  pied  d’épaif- 
feur  par  le  haut  : on  le  finira  en  mortier  de  terre  feu- 
lement , 8c  on  lui  donnera  la  hauteur  de  fix  pieds  en 
tout  fans  comprendre  fon  fondement  qui  eft  d’un  pied 
comme  on  l’a  dit  , ni  fa  couverture  qui  doit  être  en 
tuiles  à chaux  8c  à fable. 

Selon  le  calcul  qu’a  fait  l’Auteur  de  cette  forte  de 
clôture  , la  dépenfc  y compris  la  façon  , le  fofTé  , la 
haie  8c  la  couverture,  ne  vient  qu’à  7 liv.  la  toife 
courante  ; Sc  ne  coutcroic  en  total  que  ;;oo  livres 
pour  enfermer  au  moins  40  arpens.  Jour  acort. 
août.  17  j 8. 

Murs  de  Clôture  plus  fimples.  On  peut  encore, 
pour  elorre  une  ferme  ou  toute  l’étendue  d’un  Rien  de 
Campagne  , l’environner  d’un  folTé  large  de  ûx  pieds 
& profond  *de  quatre , dont  on  rejette  la  terre  du 
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«fêté  Ha  champ  , & fur  le  chevet  ou  bourlet  qu'elle 
forme , on  feme  la  haie  vive  qui  doit  un  jour  mettre  le 
champ  à l’abri  des  vents , & fur- tout  des  vents  du  Nord: 
on  doit  de  plus  , planter  d’efpace  en  efpace,  des  arbres 
dont  le  fruit  & le  bois  dédommagent  du  tort  qu'ils 
peuvent  faire , & qui  fervent  encore  à abriter  la  terre. 
Cependant  par-tout  où  la  terre  n’efl:  point  rare  , bie* 
des  gens  croient  plus  utile  d’enclore  le  terrein  de  Murs 
ou  tout  d’un  coup,  ou  d’année  en  année  , afin  que  la 
dépenfc  foit  moins  onéreufe  : d’ailleurs  les  Murs  em- 
portent bien  moins  de  terre.  Journ.  œcon.  Oftobre 
*7?S. 

On  a épronvé  depuis  long-temps  que  les  récoltes 
font  toujours  meilleures  dans  les  enclos  qu’en  pleine 
campagne. 

MUSCADE.  Efpece  de  no jp  venant  d’un  arbre  qui 
croie  en  Afie.  Les  bonnes  font  d’une  grofieur  raifon- 
sub’e,  pefantes,  grifes  au-dehors , rougeâtres  & mar- 
brées en  dedans  , d’un  goût  âcre  > piquant,  aromati- 
que. Elle  font  chaudes  , ftomachiques  & céphaliques  : 
elles  aident  à la  digeftion  , chaiTenc  les  vents , corri- 
gent la  puanteur  dlialcine , arrêtent  le  vomiïïcment , 
Ja  lienterie , Sec. 

MUSCAT.  Sorte  de  raifin  excellent  : il  y en  a de 
différentes  fortes  , i3.  le  blanc  qui  a la  grappe  longue, 
grofTe  8c  prefTée  de  grains  ; i°.  le  rouge  a les  memes 
qualités  : fan  grain  eft  plus  ferme;  j9  , le  noir  eft 
plus  gros  & plus  preffé  de  grains  , il  eft  fort  fucré  î 
4°.  le  violet , les  grappes  en  font  longues  & garnies  de 
gros  grains;  j°.  le  Mufcat  de  Malvoific  : on  le  met 
au-delfus  des  autres  à caufe  de  fon  mufe  ; 6°.  le  Muf- 
cac  de  Ribezatte  etf  mufqué  , il  a le  grain  plus  petit 
que  les  autres  , fon  fuc  eft  fort  doux  & agréable. 

MUTATION  DE  FIEF  (la)  arrive  quand  un  fief 
change  de  main,  c’eft-à-dire  , de  Propriétaire:  or, 
la  Mutation  peut  atriver  i°.  de  la  part  du  Seigneur, 
te  dans  ce  cas,  le  Vafial  ne  doit  que  la  foi  & hom- 
mage au  nouveau  Seigneur , & non  l’aveu  & dénom- 
brement. 

z".  De  la  part  du  Vaflal  ; dans  ce  cas,  outre  la  foi 
*:  hommage , le  nouveau  YalTal  doit  l’aveu  & dénom- 


Digitized  by  C 


M Y R 97 

trcmcnt  dans  les  {accédions  & donations  en  ligne 
dircéle  , fi  le  Donateur  ne  dévoie  ni  droic  ni  profit  de 
fief.  Voyc{  Aveu  & Dénombrement. 

5°.  U doit  le  droit  de  relief  dans  les  cas  de  fuc- 
ceîfion  , donation  , fubftitution  en  collaterale  , & de 
bail  emphit^iéotique. 

4°.  Il  doit  le  droit  de  quint  dans  les  Mutations  qui 
fe  font  par  vente  ou  par  autre  contrat  équipollentâ  la 
&c  même  dans  les  Mutations  qui  fe  font  par 

Dans  la  Mutation  qui  arrive  en  matière  de  cenfîve  , 
les  droits  de  lods  & ventes  font/dûs  au  Seigneur  ccn- 
fier  ; & en  deux  cas  feulement  ; i°.  pour  la  Mutation 
qui  fe  fait  par  ventes , auquel  cas  l’Acheteur  doit  payer 
au  Seigneur  les  ventes;  i°.  lorfque  la  Mutation  du 
Cenfitaire  arrive  par  bail  à rente  rachctablc, pareeque 
ce  contrat  eft  équipollent  à la  vente  ; } °.  par  celle  qui 
arrive  par  contrat  d’échange  & permutation  d’hérita- 
ge i mais  dans  ce  dernier  cas , les  lods  & ventes  fonc 
dûs  au  Roi  & non  au  Seigneur. 

MYRRHE.  Gomme  réfine^fe  qui  croît  dans  l’Ara- 
bie : la  bonne  doit  être  en  belles  larmes  claires  , lé- 
gères, de  couleur  jaune  , d’une  odeur  forte,  d’un  goûc 
amer  & âcre.  On  ne  s’en  fert  que  pour  les  compofi- 
tions  , comme  la  thériaque.  La  commune  eft  pour  les 
Emplâtres,  onguens,  &c.  Son  ufage  principal  eftdan9 
les  obftruétions  de  la  matrice  ; tes  affrétions  du  poui. 
mon  ; on  en  donne  une  dragme  en  poudre  dans  un  verre 
de  vin  blanc  : fon  ufage  externe  eft  contre  les  plaies 
de  la  tête  , la  gangrène , les  ulcérés  , &c. 

MYRTE.  Arbriffeau  dont  les  fleurs  font  menues  & 
odoriférantes  : il  fe  plaît  dans  les  pays  chauds  & ar- 
rofés.  Les  Myrtes  viennent  de  graine , & ils  fe  mar- 
cottent avant  la  fève  d’Août.  On  fend  trois  ou  quatre 
doigts  de  long  le  bois  qu’on  met  en  terre  à l’endroic 
d’un  nœud  jufqu’à  la  moitié  de  la  grofleur  de  la  bran- 
che , & au  bout  de  fix  femaines  on  les  tranfplantc  : oa 
les  taille  quand  ils  {ont  grands. 
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^J”aPPE  D’EAU.  On  appelle  aiftfi  dan£  les  jardins 
d’ornement  une  cafcade  qui  fe  dégorge  d'un  badin 
par  une  embouchure  large  , dans  un  badin  inférieur, 

& qui  forme  aux  yeux  comme  une  large  bande  d’ar- 
genr. 

Nappes.  Ce  font  de  longs  pans  de  filets  quarrés  , à 
mailles  d’un  pouce  , de  huit  ou  neuf  toifes  de  long  , 
pour  prendre  des  alouettes  au  miroir  : on  y prend 
audi  les  canards  fauyages:On  les  tend  bien  roidesavec 
des  piquets  : on  laide  entre  les  Nappes  autant  d’ef- 
pace  qu’elles  en  peuvent  couvrir , & un  homme  ca- 
ché dans  une  loge  à peu  de  diftancc,  les  tire  lorfque 
les  oifeaux  font  dans  l’efpace  qui  doit  les  envelopper  , 
enforte  que  les  Nappes  fe  ferment  comme  les  deux 
battans  d’une  porte.  Voye ç Alouettes. 

Les  Nappes  pour  Ics'canards  doivent  avoir  douze 
toifes  de  long  , & les  mailles  trois  pouces , elles  doi- 
vent être  un  demi  pied  dans  l’eau.  Il  faut  avoir  des  * 
appctlans  de  la  meme  efpece  attachés  par  le  pied  entre 
les  deux  Nappes. 

NARCISSE  (le)  eft  une  grande  fleur  à une  feule 
feuille  , blanche  , entourée  de  fix  feuilles  pâles  & pur* 
purines  , portée  fur  une  tige  haute  d’un  pied  : il  y en 
a de  beaucoup  d'efpeces.  Le  Conftantinopolitain , le 
Jaune,  l’Anglois,  le  grand  Narcifle  d’Inde , le  Nar- 
cifle rouge , &c. 

On  les  plante  dans  les  parterres  en  planches  à. 
quatre  doigts  de  diftance  , fur.des  alignemens  tirés  au 
cordeau  : on  a foin  de  bien  labourer  la  terre  ; à la 
fin  on  les  multiplie  de  cayeux  , 8c  on  les  replante  en 
Oélobre. 

La  racine  du  Narcifle  eft  un  vomitif.  La  décoétion 
de  cette  même  racine  mêlée  avec  du  miel  eft  un  bon 
rcmede  pour  les  coupures  des  nerfs , rétablir  les  en- 
torfes  8t  les  dillocations  : étant  mêlée  avec  du  vinai- 
gre 5c  de  la  graine  d’ortie  , elle  fait  aboutir  les  apoftu- 
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mes,  purge  la  pourriture  des  ulcérés  , SC  elle  efface  les 
taches  & rougeurs  du  vifage. 

NARCOTIQUES  ( les  ) font  des  remedes  deftinés 
pour  rappeller  le  fommeil  > pour  réparer  la  perte  des 
efprits  caufce  par  les  infomnies , 8c  calmer  les  dou- 
leurs vives.  L’opipm  8c  le  Pavot  font  les  Narcotiques 
les  plus  efficaces  : il  y a encore  le  fyrop  de  pavot 
blanc  , le  Laudanum  qui  eft  l’opium  préparé  , lediaf4 
cordium  , le  fyrop  de  nénuphar;  les  cmulfions  des 
quatre  fcmences  froides , la  poudre  de  corail  : mais 
les  Narcotiques  fontfujetsàdesinconvéniens  fâcheux, 
pareeque  fouvent  ils  rendent  la  tête  péfante  8c  caufent 
une  ^pece  d’ivreffe.  D'habiles  Médecins  prétendent 
que  la  poudre  ou  teinture  de  corail , n’a  pas  les  incon- 
véniens  de  l’opium  8c  du  pavot.  On  s’en  fert  dans  les 
maladies  où  le  fommeil  cft  troublé  par  des  douleurs 
aigues,  foit  internes,  foit  externes , Sc  dans  le  tranfport 
au  cerveau.  • 

NASSES.  Filets  dormans  faits  de  longues  cages  d’o- 
fier  , dont  l’entrée  va  toujours  en  diminuant  vers  l’in- 
térieur de  la  cage.  Il  y a plufieurs  brins  d’ofier  qui 
s’y  réunifient  8c  s’écartent  fans  peine  pour  laificr  pafler 
le  poiflon  qui  veut  y entrer , mais  comme  ils  fc  re- 
joignent lorfqu’il  a pafiê  , il  ne  peut  plus  fortir. 

Il  y a aufli  des  Nafies  à prendre  des  oifeaux  , qui 
font  faites  de  la  même  maniéré  que  les  précédentes  î 
on  les  place  auprès  de  quelque  buifion  où  il  y a du 
grain  femé  aux  environs  ; on  y met  une  nknée  de 
moineaux  dedans  8c  dans  une  petite  cage  ; ceux-ci 
par  leurs  cris  attirent  les  autres  qui  entrent  facilement 
dans  la  Nafie , mais  qui  n'en  peuvent  plus  fortir. 

NASTURCE  ou  Crefion  d’inde.  Voye{  Câpre  , 
Capucine. 

NATTE.  La  Natte  fc  fait  de  plufieurs  tiflus  de 
paille  , joints  enfcmblc  : la  meilleure  eft  celle  dont  le 
brin  de  paille  eft  menu.  Les  Nattes  font  néceflaires 
Jour  fc  garantir  de  l’humidité  des  murs  , de  même 
que  poiy  conferver  les  tapifièrics  qui  feroient  tendues 
contre  un  mur  un  peu  humide.  Elle  font  en  ufage 
à l’entrée  d’une  chambre  ou  appartement , dont  le 
plancher  eftpalTé  en  couleur > afin  que  ceux  qui  y en- 
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trent,  s’cfluicnt  leurs  fouliers  auparavant,  pour  oc 
pas  gâter  le  plancher  : elles  font  encore  tort  utiles 
pour  porter  les  pierres  de  taille  fur  les  civières  , afin 
qu’elles  ne  s’écornent  pas. 

NAVETTE.  Plante  annuelle,  ou  efpecc  de  Choux 
fauvage  , dont  la  graine  cft  noire  ronde.  Elle  cft 
d’un  grand  ufage  : il  y en  a de  deux  fortes  ; la  noire 

3u’on  appelle  rabette  eft  la  plus  groile  , elle  fert  a faire 
e l’huile  à brûler  : les  Apoticaircs  emploient  autîi 
cette  graine  ainfi  que  les  Ouvriers  en  laine.  Celle  qui 
tire  fur  le  violet , & qui  cft  plus  petite  & moins  amerc  ; 
fert  pour  la  nourriture  des  ferins.  On  feme  la  Navette 
depuis  le  commencement  d’Avril  jufqu’en  Juillet , & à 
. plein  champ  : il  lui  faut  des  terres  fortes  & bien  la- 
bourées , & que  l’on  herfe  après  qu'on  l’a  femée  : elle 
mûrit  vers  la  fin  de  Juin  , ce  que  l’on  connoît  quand 
elle  blanchit  j on  l’arrache  & on  la  bar  dans  le  champ 
même  , fur  un  drnp  pour  en  avoir  la  graine. 

L’on  ne  doit  pas  mettre  trop  de  terres  en  Navette 
& en  Colfa  , pareeque  ces  graines  ufent  beaucoup  la 
terre. 

NAVETS.  Racine  potagère  qu'on  cultive  dans  les 
jardins  & dans  les  champs.  On  en  compte  fept  ou 
huit  efpcces  : le  Navet  de  Vaugiraid  , qui  cft  eflimé  à 
Paris  ; le  Navet  commun  , qui  vient  d’Aubcrvilliers  , 
le  rond  & le  gris  v le  Navet  de  Meaux  le  plus  gros  de 
tous  -,  le  Navet  de  Freneufe  dans  le  terroir  de  Marne  , 
c’eft  celui  qui  eft  le  plus  délicat , le  navet  de  Saulicu  en 
Bourgogne  , & celui  du  Gâtinois.  En  général  les  petits 
font  les  plus  agréables  : les  Navets  viennent  de  fc- 
mencc  , ils  fe  multiplient  de  graines  ; ils  veulent  une 
terre  legere  & fabloneufe  , cependant  ils  viennenc 
fort  bien  dans  les  fortes  quand  elles  font  bien  la- 
bourées. 

Dans  les  jardins  on  en  feme  fur  planche  au  mois 
de  Juillet  pour  en  avoir  l’automne  & l’hiver  : cto 
doit  femer  la  graine  un  peu  claire.  Quand  la  graine 
cft  levée  , on  éclaircit  le  plan  , on  farcie  les  mnuvnifcs 
herbes  : on  ne  doit  pas  les  laifier  tn  terre  lorfqu’ils 
font  en  état  d erre  cueillis  , de  peur  qu’ils  ne  fe  cordenr. 
Les  Navets  qu'on  emploie  à la  cuifinê,  font  bons 
deux  mois  après  qu’ils  ont  été  fané^.*  Outre 
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• Outre  que  les  Navets  fervent  à faire  de  bons  po- 
tages , ils  fervent  êncore  à faire  des  ragoûts  pour  met- 
tre avec  la  viande.  Pour  cet  effet  , coupez  vos  Navets 
proprement  ; faites- leur  faire  tm  bouillon  dans  l’eau  : 
enfuitc  faites-les  cuire  avec  du  bouillon  & du  coulis  p 
& un  bouquet  de  fines  herbes. 

La  femencc  de  Navet  eft  chaude  , deflicative  , atté- 
nuante , incifive  : elle  poufTe  dehors  là  rougeole  & 
la  petite  vérole  : on  l’ordonne  , dans  les  fièvres  ma- 
lignes , dans  la  jaunilfe  > la  dofe  eft  d'une  dragme.  La 
racine  eft  bonne  pour  la  toux  invétérée  , Pafthme , la 
phtifie*dans  une  déco&ion  d’eau  chaude  avec  du  fu- 
cre  : on  s’en  fert  extérieurement  en  cataplafme  pour 
appaifer  les  douleurs. 

Les  Navets  cuits  fous  la  braife  , appliqués  derrière 
les  oreilles , appaifent  la  douleur  des  dents  : ils  font 
excellens  contre  les  engelures  des  talons  8c  autres 
parties. 

Navets  , gros  Navets  & grofles  Raves  , deftinés  à 
la  nourriture  des  beftiaux  pendant  l'hiver  & le  prin- 
tems.  Maniéré  de  les  cultiver  félon  l’ufage  ordinaire  j 
i°.  on  doit  avoir  préparé  la  terre  par  plufieurs  bons 
labours  8c  par  le  fumier  : la  meilleure  teye  eft  celle  qui 
eft  douce  , fabloneufe  & un  peu  humide. 

x°.  On  doit  les  femer  à la  fin  de  Juin  , dans  tout 
le  mois  de  Juillet  & au  commencement  d’Août  , 
ce  doit  être  dans  un  tems  de  pluie  pour  que  la  grains 
leve.  ...  . ■ ",  ,.i, 

3°.  Semer  la  graine  à la  main  8c  avec  égalité  , la 
recouvrir  de  terre  avec  la  herfe  , de  l’épaiflcur  d’un 
pouce. 

4°.  Quand  les  Navets  font  levés , femer  de  la  graine 
dans  les’endroits  où  il  en  manque. 

j°.  Les  farder  avec  foin  pour  ôter  les  mauvaifes 
littbes,  & cela,  lorfque  les  racines  font  grofTcs  comme 
le  bout  du  petit  doigt  : au  lieu  de  farder  , on  peut 
donner  un  petit  labour  avec  la  houe. 

6°.  Empêcher  qu’aucun  bétail  , 8c  fur  tout  les  co- 
chons n’approchent  du  champ.  Dans  le  mois  de  No- 
vembre on  doit  arracher  les  raves  de  peur  de  la  gelée  , 
- &c  les  arranger  par  lits  dans  un  celli&r  , mais  on  peut 
laiffcr  les  Navets  en  terre. 
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Scion  la  Méthode  de  la  nouvelle  guitare , on  dôit  l'i 
labourer  la  terre  très  profondément , & faire  ufagedel 
fumiers  ; x°.  on  peut  (emer  les  navets  depuis  la  mi-Mai 
jufqu’au  mois  d’Août  : avec  le  nouveau  femoironen- 
femencc  prefqu’autant  de  terre  avec!  une  once  de 
graine  , qu’on  en  enfemcnceroit  avec  une  livre  félon  le 
méthode  ordinaire;  on  doit  femer  par  rangées 
fîmples  éloignées  les  unes  des  autres  de  fix  pieds , & 
labourer  les  platcbanfcs  à cinq  ou  fix  pouces  de 
. profondeur.  Comme  ce  femoir  met  la  graine  alterna- 
tivement à differente  profondeur  , on  a toujours  de  la 
graine  qui  réuflît  , foie  par  la  fécherellq , (bit  par 
l’humidité  : dans  ce  dernier  cas  , c’cft  la  graine  de  la 
fupcrficic  qui  leve  la  première  ; par-là  on  a deux  le- 
vées de  Navets  dans  on  même  champ  : moyennant  les 
labours  fuffifans  , on  a vu  des  Navets  qui  pefoieut 
feize  & dix  neuf  livres. 

Nouvelles  Obfervations  fur  la  culture  des  Navets. 
On  a remarqué  que  prefque  tous  les  Navets  que 
fourniflent  les  environs  de  Paris  , font  inftpides  ou 
mauvais.  C’eft  fans  doute,  pareequon  les  fait  ve- 
nir dans  nne  terre  déjà  épuifée  & que  l’on  charge 
trop  tous  lesnrns  , & qu’on  les  fume  avec  du  fumier 
de  voirie  qui  eft  puant  & très  chaud  , ce  qui  fait 
que  ces  Navets  font  durs  & tarés.  Dans  les  endroits 
au  contraire  où  les  Navets  viennent  excellens , on 
ne  fume  point  du  tout  le  tetrein , ou  fi  on  eft 
obligé  de  le  faire  , c’cft  avec  du  fumier  de  vache  ou 
de  cheval  bien  pourri.  On  donne  plufieurs  façons  de 
labour  à la  terre  avant  que  d’y  temer  la  graine  de 
Navets , après  l’avoir  laifTé  repofer  une  année  emiere  ; 
avec  cette  méthode  , on  parvient  à faire  venir  des 
Navets,  dans  leur  état  naturel.  On  doit  femer  les 
Navets  depuis  le  mois  de  Mars  , jufqu’au  mois  de 
Septembre , afin  de  pouvoir  en  avoir  pendant  tdtuc 
Tannée. 

Les  premiers  , il  eft  vrai,  font  fuiers  à montef  en 
graine  & ne  font  jamais  aufli  bons  que  ceux  que 
l’on  fetne  en  automne , pareeque  les  grandes  cha- 
leurs leur  font  contraires , car  cette  forte  de  ra- 
cine étant  aquéufe  a befoin  de  beaucoup  d'eau  poux 
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h nourrir  : ainfi  il  faut  les  arrofer  fouvent  pen- 
dant l'été.  On  ne  doit  pas  enfoncer  la  graine  bien 
avant  dans  la  terre  > l’épaifleut  d’un  bon  pouce  fuffit , 

8c  pour  cet  effet  la  herfeeft  très  propre  pour  les  femer. 
On  ne  doit  pas  non  plus  les  femer  trop  épais  , nf 
trop  clair  : il  eft  bon  de  mettre  depuis  trois  jufqu’à 
cinq  pouces  d’intervalle  des  uns  aux  autres  , afin  que 
chaque  plante  puifTe  venir  comme  il*  faut  j il  en 
eft-de  même  des  Raves , c’cft  à dire  de  ces  Navets  qui 
font  de  forme  ronde  comme  les  oignons  , & qu’il 
ne  faut  pas  confondre  aved  les  raiforts  qu’on  appelle 
improprement  Raves , & qui  viennent  dans  les  jar- 
dins : mais  on  doit  leur  donner  plus  de  diftance 
qu'aux  Navets.  On  peut  les  femer  à la  fin  d’Août , 
jufqu’à  la-  fin  de  Septembre  : les  pluies  d’automne 
les  font  croître  merveillcufement.  Mais  il  faut  le» 
cueillir  avant  les  grandes  gelées  , & enfuite  les  en- 
fouir dans  des  trous  pratiqués  dans  le  champ  même 
qui  les  a produits  : ces  Raves  font  d’un  grand  fecours 
pour  la  nourriture  des  vaches  8c  des  cochons  , fit 
on  doit  les  faire  cuire  pour  les  derniers.  De  toutes 
les  nourritures  qu’on  puifle  donner  aux  beftiaux  , 
les  Navets  fit  les  greffes  Raves  font  les  meilleure» 
te  celles  qui  leur  font  le  plus  de  bien  : elles  font 
très  rafraîchiffantes  , foumiflem  beaucoup  de  lait  aux 
vaches  , 8c  elles  contribuent  même  à engrailfer  les 
boeufs , les  Chevaux  , la  Volaille  & far  tout  les  Oyes  , 
en  les  faifant  cuire  auparavant.  Cependant  on  • n en 
doit  pas  donner  aux  moutons  fie  aux  brebis , à moins 
qu’on  n’ait  deflein  de  les  vendre  pour  U boucherie 
pareeque  ces  plantes  étant  fort  humides  leur  p^urrifTent 
le  foie  fie  leur  caufcnt  plufieurs  maladies. 

La  culture  des  Navets  éft  préférable*  au  Turnips  de* 
Anglois  qui  font  un  efpcce  de  Navets  qu’on  nomme  en 
France  Navette.  C’cft  une  bonne  méthode  d'en  femer 
furies  chaumes  après  la  récolte  du  Froment  Sc  du 
Seigle  quand  la  terre  eft  bonne  par  elle  mêfne  ; niais 
fi  on  a la  facilité  de  faire  arrofer  amplement  le 
terrein  avec  quelques  eaux  de-  rivière  ou  de  marre  ; 
& fi  on  ajoute  enfuite  un  peu  de  fumier  de  vache 
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bien  confommé,  on  peut  compter  fur  une  très  bon^ 
ne  récolte  de  Navets  , quoiqu’on  en  ait  fait  une 
de  Froment  l'année  précédente.  On  a même  fait  l’ex- 

Îérience  que  le  produit  de  ces  Navets , à les  faire 
onfommer  pour  l'engrais  du  Bétail  feulement , rap- 
portoit  autant  que  le  Bled  que  le  même*  champ 
avoir  produit  auparavant  > que  fi  on  vendoit  ces 
Navets  feulement  à raifon  de  deux  liards  la  botte  , 
pareille  à celle  que  l’on  vend  à Paris  un  fol  & 
fouvent  dix  huit  deniers  on  retireroit  plus  de 
300  liv.  d'un  arpent  enfemçncé  en  Navets.  Journ. 
acon.  176  r. 

NEFFLIER.  Arbre  de  médiocre  hauteur  qui  pro- 
duit les  Nefflés  ; il  croît  dans  les  haies  & dans  les 
buifions.  On  le  cultive  dans  les  jardins,  les  fruits  y 
font  plus  gros.  Les  Ncffiiers  font  longs  à croître,  ils 
ont  le  tronc  & le  bois  fort  dur  : les  feuilles  en  font 
longues  , aflez  femblables  à celles  du  laurier.  Les 
Neffles  relTemblent  à de  petites  pommes  dont  la  tête 
c/l  en  forme  de  couronne  . & renferment  quatre  ou 
cinq  nœuds  durs  comme  des  noyaux  : elles  ne  mû- 
ïiflent  point  fur  l’arbre  , on  cft  obligé  de  les  abattre , 
& on  les  fait  mûrir  & jaunir  fur  de  la  paille.  Les 
Neffles  font  rafraîchiflàntes  j elles  reflerrent  beau- 
coup , & font  contraires  à l’cftomac  : les  molles 
reflerrent  moins.  -, 

NEIGE  ( la  ) eft  produite  par  des  vapeurs  contenues 
dans  une  nuée  , qui  d’abord  ont  été  condcnfées  pour 
former  de  la  pluie,  mais  qui  rencontrant  dans  leur 
chute  un  air  plus  froid  capable  de  les  congeler  , Ce 
convertiflent  en  un  amas  de  petits  glaçons  de  figure 
oblongue*,  & forment  ce  qu’on  appelle  la  neige  : ces 
flocons  font  d’autant  plus  menus  que  le  tems  reft 
plus  froid.  D’un  autre  côté  , il  efl  certain  que  la  Nei- 
ge répandue  fur  la  terre  * lui  conferve  fa  chaleur  en- 
l’cmpêchant  de  s’évaporer.  Les  fels  contenus  dan%  ce 
météore  aident  beaucoup  la  végétation  , Sc  l’on  a 
remarqué  que  les  années  où  il  tombe  une  grande 
quantité  de  neige  , ne  font  jamais  ftériles.  Comme  la 
Neige  fe  fond  plus  aifement  , elle  offre  un  moyen 
plus  commode  que  la  glace  pour  rafraîchir  le  vin  en 
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été.  Oo  s’cn  fcrt  fut-toat  dans  les  pays  chàuds  & dans 
les  plaines  , c’eft  ce  qui  fe  pratique  à Rome  : elle  fe 
confcrve  aufli  bien  que  la  glace  dans  les  glacières  , 
mais  il  faut  pour  cela  la  ramafler  par  peloton  , la  bat- 
tre & la  bien  prefler  : faire  en  forte  que  ces  petates 
étant  arrangées  dans  la  glacière  ne  fartent  qu’un  corps, 
& qu’il  n’y  ait  pas  beaucoup  de  vuide  entre  elles  : la 
chofe  cft  plus  facile  lorfque  le  froid  eft  grand  ; car 
alors  on  n’a  qu’à  jetter  de  l’eau  dans  les  efpaces*,  & 
elle  fe  glacera  aufli-tôt.  On  ramarte  plus  facilement  la 
Neige  dans  les  prairies  & fur  les  gazons  qu’en  tout 
autre  endroit. 

NENUPHAR.  Plante  qui  croît  dans  les  marais , 
dans  les  étangs  & rivières.  Se?  feuilles  nagent  à la  fur- 
face  de  l'eau  : fa  racine  & fafcmence  font  dellicatives 
& aftringentes  ; on  s’en  lert  contre  le  flux  de  ventre 
Jes  âcrctés  de  l’urine  , & dans  routes  les  maladies  oà 
il  faut  appaifer  le  mouvement  violent  du  fang  & des 
efprits  , comme  les  fièvres  ardentes , les  infomnies  , 
les  agitations  d’cfprit , en  ulant  de  la  ptifanne  faite 
avec  la  racine  de  Nénuphar.  On  emploie  extérieure- 
ment les  feuilles  & les  fleurs  en  forme  de  lotion  aux 
pieds.  On  en  fait-un  fyrop  & une  eau  diftillée. 

NERF  COUPÉ  Pilez  des  vers  de  terre  dans  un 
mortier  : mettez -y  un  peu  de  térebentine  : puis 
appliquez  le  tout  , pour  faire  reprendre  le  Nerf 
coupé.  * 

Nerf  douloureux.  Oignez-le  avec  le  jus  de 
matricairc  incorporé  avec  l’huile  rofat  un  peu  chauffé-: 

• ou  appliquez  du  perfil  pilé  , ou  des  racines  de  mauve 
fauvage  pilées  avec  du  vieux  oing. 

Nerf  féru.  Accident  qui  arrive  aux  chevaux 
dans  les  courfes  violentes  , & dans  les  ornières  , en 
s’attrapant  des  pieds  de  derrière  les  nerfs  de  devant. 
On  doit  d’abord  chercher  le  mal  en  portant  la  main  au 
long  du  Nerf,  pour  trouver  l'endroit  de  l’enflure  ou  de 
la  douleur.-  Si  l’accident  eft  récent  , frottez  le  mal 
avec  de  l’huile  d’olive  chaude , & préfentex  une  pelle 
rouçe  vis-à-vis  pour  faire  pénétrer  l’huile  : remettez 
de  l’huile , & continuez  la  friélion  pendant  une  demi- 
heure. 

Hüj 
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Si  la  Nesferure  cft  confidérable  ou  vieille,  dntpourra 
la  guérie-  par  ce  remede.  Faites  fondre  de  la  poix 
noire  dans  une  grande  cuiller  de  fer;  étant  bouillante 
ôcez-la  du  feu  : jettez  y peu  à peu  de  la  farine  de  fro- 
meftt  : remuez  le  tout  ; laiflez-le  un  peu  refroidir  , & 
faites  du  tout  une  emplâtre  fur  du  cuir  délié  , rafez  le 
poil  où  eft  le  mal  , & appliquez  l’emplâtre  : laiffez-la 
jufqu’à  ce  qu’elle  tombe  , & appliquez-eft  une  fé- 
condé j promenez  dans  cet  intervalle  votre  cheval. 

New  ioible.  Pienez  fleurs  de  romarin , feuilles 
de  laurier  , de  petite  fauge,  de  lavande,  de  prime- 
vère , de  chacune  une  poignée  , & une  pinte  de  vin  : 
faites  cuite  le  tout  dans  un  pot  de  terre  ; fomentez  la 
partie  avec  cette  decoétion  , & appliquez  deflus  la 
marc  des  herbes  bien  chaudement. 

Nerf  foule  Remede.  Prenez  des  fleurs  de  bouil- 
lon blanc  , de  millepertuis  , de  camomille  de  chacun 
une  poignée  : faites  bouillir  toutes  ces  fleurs  dans  une 
chopine  de  vin  blanc  jufqu’à  la  réduction  de  la  moi- 
tié : coulez  cette  dcco&ion  -,  trempez  y un  linge  8c 
appliquez-le  fur  le  mal.  Si  la  peau  étoit  emportée  ou 
écorchée  , il  faut  battre  des  blancs  d'œufs  avec  de 
l’huile  rofat , 8c  étuver  avec  ce  mélange  la  partie  af- 
fligée, 8c  mettre  par  deiTus  le  linge  trempe  dans  la 
décoftion  dont  on  vient  de  parler. 

Nerf  piqué  dans  la  faignée.  Appliquez  deflus  de 
l’huile  diftillée  de  térébenthine  ; ou  une  once  de  téré- 
benthine de  Vcnife  , avec  autant  de  vieille  huile  , 8c 
un  peu  d’eau- de-vie. 

Nerf  retlré  8c  raccourci.  Appliquez  extérieure- 
ment de  l’huile  de  qoix  , tirée  par  expreflîon  ; ou  oi- 
gnez. la  partie  malade  avec  de  l’huile  de  vers  de  terre  ; 
ou  faites  cuire  cinq  poignées  de  petite  fauge  pilées 
avec  une  livre  de  beurre  frais  : paflez  le  tout  chaude- 
ment par  un  linge  aveç  expreflîon , 8c  en  oignez  le 
mal  foir  Sc  matin.  * 

Nerfs.  ( Remede  contre  les  affcéiions  des  ) f'oyeç 
Apoplexie,  Paralyfie,  Hypocondriaque,  Rhumatifmc. 

NEZ.  Saignement  confidérable  du  Nez,  ou  hémor- 
ragie violente.  Faites  féchet  du  fang  qui  coule  du  Nez 
fui  une  pelle  chaude  , diflolvez  de  çette  poudie  dans 

i.  . • 
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3a  T*n  , îc  le  donnez  à boire  an  malade  ; ou  foufflcz- 
lui  de  cette  poudre  daqs  le  Nez  : ou  bien  jcttcz  une 
demi-dhcc  de  poudre  de  vitriol  verd  dans  un  demi 
feptier  dr  bon  vinaigre  : faites  bouillir  le  tout  : re- 
tirez le  enluitedufeu  ,5c  que  le  malade  en  reçoive  la 
fumée  par  les  narines  : ou  qu’il  attire  fréquemment 
par  le  Nez  de  l’eau  fraîche. 

Ulcéré  ou  chancre  au  Nez.  Faites  bouillir  du  jus 
3e  tabac  avec  partie  égale  d’huile  jufqu’à  la  confomp- 
• tion  du  jus  , £c  fi  l’ulcere  eft  malin  , mêlez  dix  grains 
d’orpiment  avec  deux  onces  d'huile  rpfat,  5c  en  oignez 
le  mal  deux  fois  le  jour.  Mêlez  le  fuc  de  lierre  avec 
une  huile  appropriée  , comme  de  l’huile  de  lys  : on 
fait  attirer  ce  mélange  à celui  qui  a des  ulcérés  puans 
au  fond  du  Nez. 

Croiflanccs  qui  viennent  dans  le  Nez.  Mêlez  de  la 
poudre  de  racine  de  gentiane  avec  du  fuc  de  fcrophu- 
laire , & réduifez-les  en  une  telle  confiftance  qu’on  en 
puilfc  former  des  tentes  : il  faut  en  mettre  deux  fois 
le  jour  dans  le  Nez.  Voyc{  Polype. 

Mauvaife  odeur  du  Nez.  Faites  infufer  dans  de 
gros  vin  rouge  des  noix  mufeades  concalTées  j attirez 
de  ce  vin  par  le  Nez  , 5c  buvez-cn  à jeun;  ou  bien 
attirez  par  le  Nez  du  fuc  de  lierre  bien  épuré. 

NICOTIANE.  Voyc{  Tabac. 

NIELLE.  Maladie  des  bleds  5c  de  plufieurs  autres 
grains  , tels  que  le  bled  de  Mats  , l’orge  Ôc  l’avoine, 
ta  Nielle  eft  une  cfpece  de  brouillard  qui  s’élève  fou- 
vent  dans  le  tems  des  Chaleurs , 8c  qui  tortibe  fur  les 
bleds  lorfqu’ils  font  en  lait , 5c  les  brûle  ordinaire- 
ment-, fi  le  foleil  parole  tout  d’un  coup.  Les  épis  des 
bleds  attaqués  de  cette  maladie  font  remplis  «d’une 
pouffiere  noire  au  lieu  de  contenir  une  farine  blanche  , 
& le  bled  n’en  vaut  rien , il  infeéle  même  de  fa  cou- 
leur celui  qui  n’cft  point  gâté.  La  Nielle  , proprement 
dite,  détryit  entièrement  le  germe  & affeéie  tout  le 
pied  : la  caufc  en  eft  incertaine;  cependant  l’Auteut 
de  \i  Culture  des  terres  croit  que  les  pluies  abon- 
dances occafionnentcette  maladie  , puifqu’il  y a beau- 
coup plus  de  noir  quand  les  années  fonc  humides  ; 
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elle  caufe  moins  de  dommage  au  froment  que  le  char* 

. bon.  L’autre  efpece  de  Nicllejmproprement  dite,  s’ap- 
pelle bofle  ou  charbon  ; les  épis  attaqués  de  ce«tc  ma- 
ladie , font  verds  & bruns  d’abord  aprcs.la  fleur  „ 
enfuite  blanchâtres  : l’enveloppe  du  grain  n’eftpas  dé- 
truite comme  dans  la  Nielle  , mais  le  dedans  renfer- 
me une  fubftance  un  peu  ferme.  . 

Les  grains  charbonnés  donnent  une  odeur'défagréa- 
blc  au  pain  ; comme  ils  font  plus  légers  que  ceux  qui 
font  fains  , on  en  emporte  une  partie  en  jettant  le . 
grain  à la  roue  8f  par  le  crible  à vent  :*  on  croit  que 
le  charbon  eft  une  maladie  héréditaire.  Les  perfonnes 
qui  ont  une  grande  expérience  fut;  cette  matière  , 
croient  que  ces  deux  maladies  n’en  font  qu’une  , mais 
qui  efl:  portée  à fon  dernier  période  dans  les  épis  niel- 
lés ; fur  céttc  raifon  , que  toutes  les  années  où  on 
trouve  beaucoup  de  Nielle  , on  ne  manque  pas  de 
trouver  du  charbonné  récipropremenr.  1 foye[  Se- 
mence. 

Pour  garantir  les  grains  de  la  Nielle  ; il  faut  i*. 
changer  la  femence  chaque  année  , & avoir  attention 
que  le  grain  foit  bien  fec  & bien  mur  , point  niellé  ; 
i°.  Faire,  bouillir  de  l’eau  dans  un  grand  chaudron, 
la  verfer  fur  Je  la  chaux  vive  que  l’on  a «à  côté  de  foi 
dans  un  cuvier,  3 Quand  les  gros  bouillons  font  ap- 
paifés  , verfer  par-delTus  moitié  autant  d’eau  froide 
qu’on  avoit  employé  de  chaude  , & remuer  le  toux 
avec  un  bouloir.  40.  Attendre  que  la  chaux  foit  bien 
di doute  , ce  que  l’on  connoît  «fl  les  gouttes  que  l’on 
laide  tomber  fur  un  couteau,  reftent  blanches 
Arrofer  alors  avec  cette  eau  de*chaux  la  quanjité  de 
grairts  qu’on  veut  6Q.  Remuer  bien  ce  grain  avec  la 
pelle  , & le  ramafler  en  un  tas  le  plus  élevé  qu’il  fe 
peur.  7°.  Ne  femer  ce  grain  que  huit  jours  après  cette 
préparation  , mais  en  attendant  le  remuer  exactement 
une  fois  le  jour. 

Autres  précautions  pour  garantir  les  bleds  de  la 
Nielle.  i°.  Le  fromenr  étant  coupé.,  laiflez-le  bien 
fécher  fur  la  terre  : ne  liez  ni  ne  ferrez  pas  les  gerbes 
tant  qu'elles  feront  humides  : ferrez  les  grains  dcllinés 
pour  la  femence  dans  un  grenier  bien  fec  : étendez- 
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les  y , & laiffez-lcs  bien  éccher  & refroidir  ; vous  pou- 
vez après  cela  les  mettre  en  ras  & les  y laiffer , mais 
ayez  attention  de  les  faire  fouvent  remuer.  Prenez 
pour  cet  effet  de  la  fcmencc  de  l’année  , & portez-la 
féche  en  terre  autant  qu’il  eft  poffible.  Si  la  femence 
renferme  quelque  humidité  , ou  fi  la  coffc  des  grains 
eft  difpofée  à la  putréfaâion  , réduifez  un  poirier  en 
cendre  J ajoutez-y  un  peu  de  fel  ; verfez-y  de  l’eau  & 
arrofez  avec  cette  mixtion  les  grains  avant  que  de  les 
femer  ; ou  bien  mêlez  des  cendres  ordinaires  parmi 
les  grains  deux  jours  avant  de  les  femer  ; ou  bien  en- 
core . portez  le  froment  fur  l’aire;  mettez-le en  tas  , 
arrofezMe  bien  d’eau  de  fumier.  Si  le  rerrein  eft  mai- 
gre , répandez  par-deffus  le  tas  une  bonne  quantité  de 
chaux  vive  , de  cendres  de  farmeqt  de  vigne  , & au- 
tant de  poignées  de  fel  qu’il  y a de  boiffeaux  de  fro- 
ment : remuei  fouvent  le  tas  ; réitérez  l’arrofemeut  de 
deux  jours  l’un  pendant  huitaine , & faites  bien  fécher 
vos  grains. 

Les  autres  moyens  qu’on  peut  employer  pour  pré- 
venir la  Nielle  , font  les  leffives  de  falpêtre  , d’alun, 
de  verd  de-gris  , de  vitriol , de  f*l  commun,  de  cen- 
dres de  plantes  , avec  lefquellcs  on  échaudé  les  bleds 
qu’on  veut  femer. 

A l’égard  des  grains  charbonnés  , comme  ils  font 
plus  légers  que  les  fains  , on  en  emporte  une  partie  en 
vannant  les  grains  , ou  en  les  paflant  au  crible  à vent  : 
mais  il  aft  diffi^le  de  tout  ôter  : les  grains  qui  s’écra- 
fent  infeéfent  de  noir» ceux  qui  lont  fains  : cette  pouf- 
fiere  noire  s’attache  aux  poils  qui  font  à l’extrémité  des 
grains.  Les  Fermiers  appellent  le  bout  les  grains  ainfi 
tachés,  & ils  difent  qu’ils  ont  le  boilt.  Le  grain  at- 
taqué du  charbon  eft  monftrueux  Les  grands  Ob- 
fervateurs  en  Agriculture  croient  que  le  charbon  n’eft 
autre  chofe  qu’un  grain  qui  n’eft  point  fertilifé  , & 
que  U’caufe  de  cette  monftruofité  n eft  qu’un  défaut 
de  fécondation  (emblable  à celui  qui  rend  les  feigles 
ergotrés  ; & que  les  feuls  moyens  qu’on  puiffe  emplo- 
yer efficacement  pour  prévenir  cette  maladie,  font  d’a- 
voir la  précaution  de  femer  de  bonne  heure  Sc  en  bonne 

faifon  . de  donner  des  labours  fuffifans  aux  bonnes 
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terres,  d’améliorer  par  de$  engrais  celles  qui  fbnfr 
maigres  -,  ils  croient  du  moins  que  ces  moyeps  peuvent 
diminuer  l’abondance  du  charbon. 

Les  expériences  qu’on  a exécutées  à deflein  de  con- 
aoître  la  nature  de  cette  maladie  , & les  moyens  de 
nettoyer  de  cette  poufficre  noire  la  fuperficie  des  grains» 
prouvent  que  cette  pouflîcre  n’affeétc  pas  les  organes 
intérieurs  du  grain  avant  qu’il  foit  mis  en  terre  -,  que 
la  chaux. , dans  laquelle  on  laye  les  femeaces , quoi- 
que plus  efficace  que  l’eau  fimple  n’cft  pas  fuffifante  » 
que  les  fortes  lefliv.es  alkalines  font  les  meilleures,  telles 
que  celles  de  la  foude,  de  la  potafle,  des  cendres  grave» 
lées  ou  des  cendres  ordinaires  chargées  de  fcl , ou  bien 
une  forte  faumure  de  fiel  mari®,  dans  les  pays  où  le  fël 
cil  marchand  , ou^rne  partie  d’efiprit  de  nitre  contre 
neuf  parties  d’eau  de  rivicre.  On  peut  choifir  entre  ces 
différentes  drogues  celles  qui  fieront  plus  communes 
dans  les  lieux  où  l’on  aura  des  grains  à préparer  pour 
les  fiemences. 

L’ergot  eft  pour  les  fcigles  la  meme  maladie  que  le 
charbou.  Voye ç Ergot.  . . , 

Autre  remede  contre  le  bled  charbonné.  Faites  trem- 
per le  bled  dans  une  leflivc  compofce  d’eau  commune  , 
dans  laquelle  on  fait  difloudre  de  la  chaux  , du  fumier 
de  pigeon  ; du  fiel  maria  » 8t  de  là  cendre  de  foyer. 
Cette  compofitianne  peut  ctroqu’avancageufe  pour  la. 
multiplication  du  grain. 

NI f RE.  Voyc^  Salpêtre.  • 

NIVELEMENT  (*le  ) eft  l’art  de  trouver  le  mveaa 
d’arvterrein  : cette  connoiflancc  eft  néceflaire  a la  cam- 
pagne pour  applanir  des  terreins  inégaux  , particuliè- 
rement dans  les  jardins.  Le  niveau  ordinaire  ctt  une 
équerre  dans  l’angle  de  laquelle  pend  un  fil  au  b°aC 
duquel  eft  un  plomb  qui  doit  tomber  julte  dans  en- 
taille quitraverfe  les  deux  côcés  de  1 équerre.  On  po  e 
ce  niveau , fur  le  milieu  d’une  longue  réglé  portée  par 
-des  piquets  ou  bacons  bien  droits,  appelles  jal.ons  , 
qui  ont  cinq  à fix  pieds  , & qu’on  fiche  en  terre  a huit 
on  neuf  pieds  de  diftance  , on  les  relève  ou  on  es 
enfonce  & on  voit  s’ils  font  tous  de  niveau  , le  tout 
«u  commençai!:  de  guis  l’endroit  le  plus  élève  jufqu  aa 
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plus  bas.  Lorfquc  les  j allons  Ce  trouvent  avoir  hors 
rie  terre  la  même  hat/ccur  , on-applanit  les  parties  du 
terrein  qui  font  les  plus  hautes  d’un  jallon  à un  autre. 

NOBLE  EPINE.  Voyc{  Epine  vinette. 

NOIR  , couleur.  Pour  faire.du  beau  Noir  , on  n’a 
qu’à  mettre  une  groffe  mèche  à une  lampe  remplie 
d'huile  de  noix;  allumer  la  mèche;  mettrç  un  plac 
au-deüus  de  la  lampe  loutenu  par  quelque  bâton  ou 
pierres  : la  fumée  de  l’huile  s’attachant  à ce  plat  for- 
me un  Noir  très  Çn  .*  on  a foin  d’aftiaffcr  cette  poudre 
noire  quand  elle*  cft  feche  , pour  s’en  fervir  dans  le 
befoin. 

NOIRPRUbî  , ou  bourg  épine.  Arbriffeau  qui  cft 
du  nombre  de  ceux  dont  on  fait  des  haies.  Ses  bran- 
ches font  fort  hautes , épineufes  8c  droites;  fes  feuilles 
font  longues  8c  olivâtres  : il  porte  un  fruit  rouge  & à 
noyau  qui  fert  aux  Teinturiers  pour  faire  le  jaune,  le 
bleu  & le  verd. 

NOISETTIER.  Grand  arbriffeau  qui  jette  plufieurs 
petits  troncs  : il  ne  porte  point  de  fleurs,  mais  des 
chatons  d'où  fortent  de  petites  pellicules  , où  la  noi- 
fette  cft  renfermée.  Les  Noifettiers  aiment  fort  les 
endroits  frais  , les  terres  fabloneufes  ou  humides  : on 
les  met  volontiers  dans  des  bofquets,  on  les  laboure  de 
rems  en  tems.  On  en  compte  trois  efpeccs  ; le  fau- 
vage  qui  vient  dans  les  bois  8c  fans  culture  » & qui 
porte  des  noifettes  blanchâtres  & un  peu  molles.  i°. 
Le  noifettier  franc  8c  cultivé  , dont  les  noifettes  font 
* rouges , fermes  8c  d’un  meilleur  goût  que  les  précé- 
dentes }Q  L’aveline  qui  droit  dans  les  pays  chauds  * 
8c  dont  les  noifettes  (ont  plus  fermes  8c  meilleures. 

On  les  éleve  de  noyau  ou  de  bouture  , ou  de  plant 
enraciné;  on  s’en  fournit  pour  cela  dans  lc^ bois  : on 
les  plante  à la  fin  de  l’hiver.  Comme  ils  viennent  pat 
, touffes , on  ne  laiffe  que  quatre  où  cinq  tiges  les  plus 
belles , 8c  on  les  laboure  tous  les  printems.  Son  bois 
fert  à faire  des  cercles  de  plufieurs  grandeurs. 

NOIX  ( les  ) font  le  fruit  du  noyer.  On  les  mange 
en  cerneaux  dès  le  mois  d’Août , 8i  jufqu’à  ce  que  ia 
chair  de  la  noix  ait  acquis  fa  confiftance:  on  les  mange 
mûtes  kjrfqu’elles  cohuncncent  à tomber  d'ellcs-mêmcs; 
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c’eft  ordinairement  vers  le  milieu  de  Septembre  , 8c 
c’eft  alors  qu’on  les  cueille  en  lês  abbatrant  à coups  de 
perches  ou  de  gaules.  On  les  mec  enfuite  par  tas  dans 
un  lieu  bien  aéré , jufqu’à  ce  quelles  quittent  leur 
première  robe  , enfuite  on  les  répand  dans  un  grenier  # 
pour  quelles  fechent  mieux.  Si  on  veut  les  conferver 
dans  leu  j fraîcheur  , on  doit  les  cueillir  au  milieu  de 
leur  maturité , & les  mettre  fous  du  fable  dans  un  lieu 
frais  : lorfquc  les  Noix  font  devenues  fort  féches  , on 
les  fait  tremper  quelques  jours  dans  l’eau  ; au  refte  plus 
les  Noix  font  vieilles , plus  elles  rendent  de  l’huile. 

' Noix  confites.  Pour  confire  des  Noix  , on  en 
cueille  la  quantité  qu’on  veut , fur  la' fin  du  mois  de 
Juin  , c’eft-à-dire  , avant  que  le  bois  foit  formé  ; on 
en  ôte  tout  le  verd  avec  un  couteau  , & on  les  jette 
à mefure  dans  l’eau  fraîche  ; enfuite  on  les  en  retire 
pour  les  mettre  dans  l’eau  bouillante  ; après  qu’elles 
y ont  bouilli  quelque  tems , on  les  en  retire  & on 
les  remet  dans  d’autre  eau  bouillante  , & on  achevé 
de  les  y faire  cuiie.  Elles  font  fuffifamment  cuites  , fi. 
en  les  piquant  avec  une  épingle  elles  retombent  d’elles- 
memes  : alors  on  les  retire  pour  les  mettre  en  eau 
fraîche  ; puis  on  les  tire  , on  içs  fait  égoutter  , & on 
les  met  dans  du  fucre  cuit  à lifté.  On  les  fait  un  peu 
frémir  , on  tire  la  poelle  du  feu  , & on  verfe  le  tout 
dans  une  terrine  : on  les  y laille  toutfc  la  nuit  dans 
un  lieu  chaud  ; le  lendemain  on  égoutte  le  fyrop  ; 
on  lui  fait  prendre  .un  bouillon  & on  le  jette  fur  les 
Noix  : on  réitéré  cela  deux  ou  trois  fois.  Il  ne  faut  pas  • 
épargner  le  fucre  , car  les  -Noix  doivent  baigner  de- 
dans : cela  fait  on  pique  les  Noix  l’une  après  l’autre 
avec  une  lardoirc , & on  y f^it  pafter  , de  la  tête  à la 
queue  , lin  lardon  d’écot ce  de  citron:  on  f»it  cuire  le 
fyrop  à perlé  , &on  met  les  Noi^  dans  des  pots. 

Eau  de  Noix.  Pour  faire  cette  eau  on  doit  cueillir 
les  Noix  vertes  vers  le’  mois  d’Août , les  couper  par 
rouelles  & les  faire  diftiller  dans  l’alambic  à petit  feu  ; 
on  doic  garder  cette  eau  diftilléc  dans  des  bouteilles 
bien  bouchées.  Elle  eft  fort  bonne  , prife  tous  les 
matins  à jeun  avec  un  peu  de  vin  blan^Sc  de  poudre 
de  tartre  , contre  l’hydropifie  , le* mal  caduc , la  para- 
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lyfîc  & les  maux  des  yeux. 

Noix  de  galle.  ( la  ) Excroiffance  qui  fe  trouve 
fur  le  chêne  rouvre  ( c’eft  celui  qui  eft  moins  haut  que 
les  autres,  & qui  a le  tronc  & le  branchage  tortu  ).  La 
Noix  de  galle  donne  à l’encre  fa  noirceur ; les  meil- 
leures viennent  d’Alep. 

Noix  muscade  ( la  ) vient  des  Indes  Orientales; 
elle  eft  aftringente  , corrige  la  puanteur  de  l’halcine  , 
fortifie  le  foie  & l’cftomac , aide  à la  digeftffcn  , chaffe 
les  vents. 

NOLl  ME  TANGERE.  Plante  qui  croît  dans 
les  bois  & aux  lieux  humides  : elle  a proche  de  fes 
feuilles  plufieurs  petits  nœuds  remplis  de  fuc  ; & les 
fruits  qui  renferment  la  femence  s’ouvrent  au  moin- 
dre attouchement  qu’on  leur  fait , & la  font  fauter  en 
l'air  : cette  plante  eft  très  apéritive  , propre  pour 
faire  uriner , & brifer  la  pierre  du  rein  & de  la  veflîe  , 
étant  prife  en  décoélion  : fon  eau  diftilléc  opéré  en- 
core mieux  cet  effet  ; les  feuilles  appliquées  font  bon- 
nes contre  la  ftrangurie.  ..  . . 

NOTAIRES.  La  fon&ion  des  Notaires  confiftfc  à 
affurer  la  foi  des  aftes  par  leur  témoignage  , & à les 
rendre  authentiques  par  leur  fignature.  Le  Public  s'en 
rapporte  à eux  touchant  la  vérité  des  a&es  qui  on  C 
été  faits  en  leur  préfence  : ils  font  dépofitaires  de  la 
fortune  des  Particuliers.  Les  Juges  dans  leurs  Juge- 
mens  défèrent  aux  a<ftes  que  le?  Notaires  ont  lignés  : 
ils  font  regardés  comme  des  Loix  que  les  Parties  fe 
font  impofées  elles-mêmes.  Ces  fortes  d’aéles  paffés 
devant  Notaires  emportent  hypotheque  fur  les  biens 
de  l’obligé  , &c  lorfqu’ils  font  fcellés  du  fceau  de  la 
Jurifdiélion  dans  laquelle  les  Notaires  font  immatri- 
oulés,  ils  peuvent  être  mis  à exécution  fans  qu’ilfoi'- 
befoin  de  mandement  ni  de  permilïïon  de  Juge,  à 
la  différencé  des  aétes  paffés  devant  Notaires  quiVont 
pôint  ces  deux  effets.  *■'.  vi  tn:  : , • c * 

NOVALES,  On  appelle  ainfides  terres  qui  ne  por- 
toien»que  du  bois  , de  l’herbe  ou  du  foin  , & que  l'on 
change  par  le  labour. en  terres  à grain.  Les  prés! dé- 
frichés £ mis  en  Nov.ale  & amandés  avec  les  cendres 
de  leur  .gazon  font  les  meilleurs  ; ils  rapportent  du 


Digitized  by  Google 


114  • N O U . N O T 

grain  fix  ou  fept  ans  de  fuite  fans  interruption.  Oft‘ 
ne  d&it  pas  commencer  par  y mettre  du  froment , mais 
on  y met  -d'abord  du.  millet , du  chanvre  , puis  di* 
feigle  Si  enfin  du  froment  > pareeque  ces  fortes  de* 
terres  ont  toujours  trop  de  chaleur , mais  fi  elles  ne 
font  point  trop  chargées  de  fcls , on  peut  y femer  la 
première  année  de  la  vefee  ou  des  pois  ; la  fécondé  , 
du  fejgle , Sc  la  troifieme  du  froment  5 dans  la.fuite  on 
conduit  cA  terres  à l’ordinaire. 

NOUÉ.  ( enfant  ) Voyt{  Enfant  Si  charte. 

NOVEMBRE.  Travaux  à faire  dans  ce  mois.  On 
doit  cueillir  les  olives , faire  les  premières  huiles , 
planter  des  oliviers  : faire  provifion  d’herbes  pour  le 
fourage  des  beftiaux , ferrer  les  fruits  d'automne  , 
encaver  les  vins,  planter  & provigner  la  vigne  , ferrer 
les  échalas , couper  les  fautes  ; caller  les  noix  pour  faire 
de  l’huile  ; tailler  la  vigne , émonder  les  arbres,  cou- 
per le  bois  à bâtir. 

Pour  le  Jardin  faire  porter  de  grands  fumiers  fecs 
près  des  chicorées  , artichaux , celeri , poireaux  , Sic. 
pour  lçs  y répandre  dès  que  le  froid  fe  fait  fentir  : on 
les  couvre  plus  fort  à melure  que  le  froid  augmente  : 
couvrir  les  laitues  d’hiver  avec  de  la  paille  longue  ; 
replanter  en  motte  les  choux  pommés  dont  on  veut 
avoir  de  la  graine.  Quant  aux  fleurs , planter  les  ro- 
fiers , les  ltllas  & autres  arbriffeaux  qui  ne  craignent 
point  la  gelée  ; couvrit  les  plantes,  car  elle  leur  eft  fa- 
ne ftc. 

NOYER.  Arbre  fort  connu  dont  les  fruits  font  les 
noix  que  l’on  mange  Si  qui  fervent  à faire  de  l’huile  , 
Si  donc  le  bois  fert  à faire  des  ouvrages  également 
folides  Si  propres.  Il  y a trois  fortes  de  Noyers , l’un 
dont  la  noix  eft  fort  groffe  & la  coquille  plus  minoe 
que  les  autres,  & donc  le  fruit  eft  meilleur  au  goût, 
mais  qui  rapporte  moins;  l’autre,  dont  la  noix  n’eft 
pas  fort  groflè , mais  de  figure  longue  & qui  rapporte 
beaucoup  la  troifieme  forte,  qui  a la  noix  petite 
& à plufienrs  angles  : on  ne  s’en  fert  que  pour  faire 
de  l’huile.  Le  Noyer  aime  les  terTcs  grafles , il  ne 
craint  point  les  lieux  humides,  froids  & expofés  au 
vent  -,  ainfi  on  le  plante  volontiers  en  plein  champ  & 
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•/hr  les  chemins  , ou  fur  les  avenaés  des  maifoas  : iis 
viennent  moins  bien  dans  les  jardins»  & ils  nuifcnc 
à ce  qui  eft  autour  d‘cuz  par  leur  ombrage  & leurs  lon- 
gues racines. 

On  élevé  des  Noyers  en  fcrqpnt  des  noix  au  mois  de 
Février  : on  choifit  pour  cela  les  plus  belles  qui  ont 
l’écorce  blanchâtre  & aifée  à rompre  ; & on  les  met 
fur  des  lits  de  fable  dans  la  cave  jufqu’au  ;emt 
qu'on  les  veut  femer.  Au  bout  de  deux  ans  qu’il 
lont  levés  , on  les  farcie  avec  foin  ; on  les  replante 
en  pepinicre  ; on  leur  donne  par  an  quatre  labours  , & 
quatre  ou  cinq  ans  après  on  les  met  en  place  ; mais 
avant»  on  doit  leur  couper  le  pivot  & ne  leur  laitier 

3ue  les  plus  belles  racines.  Ob  doit  les  planter  au  cor- 
eau  à cinq  toifes  l’un  de  l’autre , dans  des  trous  lar- 
ges de  Gx  pieds  fc  profonds  de  trois.  V.  Noix. 

Le  bois  de  Noyer  cft  le  plus  cftimé  pour  les  meu- 
bles de  propreté. 

NOYE’S  , (ecours  qu’on  doit  leur  donner.  Quel- 
que compaffion  qu’on  ait  pour  ceux  qui  ont  le  mal- 
heur de  fe  noyer  , on  fc  concente  de  les  pendre  par 
les  pieds  , & apres  quelques  tentatives , on  Iaiflc  pour 
morts  ceux  dont  tout  fouffle  de  vie  paroît  éteint , fur- 
tout  s’ils  ont  été  quelques  heures  dans  l’eau.  Cependant 
quantité  d’exemples  «prouvent  qu’on  a fauvé  la  vie 
à de  telles  perfonnes,  en  employant  certains  remè- 
des & précautions. 

i°.  On  ne  doit  pas  mettre  le  Noyé  dans  cette  po- 
fition  violente;  mais  pour.s’alîurer  s’il  n’a  point  trop 
bu  d’eau  ( car  il  y en  a à qui  on  en  a trouvé  médio- 
crement^ on  doit  le  mettre  dans  un  tonneau  ouvert , 
qu’on  roule  pendant  quelque  tems  en  différens  fens  , 
ou  bien  l’exciter  à vomir  en  introduifant  une  plume 
dans  l’cefopbage. 

i°.  Au  lieu  de  le  laifler  étendu  & tout  nud  fur  le 
ilvagc,  comme  on  ne  fait  que  trop  fouvent , on  doit 
l’envelopper  de  couvertures  & le  porter  dans  un  lit 
bien  chaud , appliquer  fur  fon  corps  des  ferviettes 
chaudes»  pour  remettre  en  jeu  les  cfprits  folides  de 
la  machine , afin  qu’ils  puilîcnt  redonner  du  mou- 
vement aux  liqueurs. 


Digitized  by  Google 


!ï«r  N O Y 

j*.  L’agiter,  le  retourner,  le  foulever  & le  fe- 
couer  dans  les  bras , lui  verfer  dans  la  bouche  des  li- 
queurs fpiritueufe9  : lui  irriter  les  fibres  du  nez  avec 
des  efprits  volatils  , ou  lui  fouffler  avec  un  chalumeau 
du  tabac  & de  l’air  qjaaud  dans  la  bouche  avec  un 
foufflet  pour  communiquer  cet  air  aux.  inteftins  ; ou 
bien  fouffler  dans  ces  mêmes  inteftins  la  fumée  du 
tabac  d’une  pipe,  avec  un  morceau  de  pipe  cafféc î 
on  a vu  des  effets  falutaires  de  ce  dernier  remede. 

4°.  Des  le  moment  qu’on  peut  avoir  le  Chirurgien  , 
faire  faire  la  faignée  à la  jugulaire  , & fi  tous  ces  re- 
mèdes ne  réuffifibient  pas  ; ouvrir  la  trachée  artere , 8c 
y fouffler  de  l'air  chaud  pour  donner  du  jeu  aux  pou- 
mons. Peut  on  tenter  trop  de  moyens  pour  ramener 
à la  vie  un  homme  , fur-tout  lorfqu’il  n’y  a pas  long- 
tems  qu’il  s’eft  noyé. . , • 
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O fil  E R.  ArbTilTeao  dont  les  branches  font  fem» 
blables  à celles  du  lurcau  , & fes  feuilles  à celles  de  la 
vigne:  fes  fleurs  font  blanches  & difpofées  en  parafolj 
fc  fes  baies  rougifTent  lorfqu’elles  font  mures,  il  aime 
les  terroirs  gras  & humides  : on  fe  (en  de  cet  arbre 
pour  faire  des  bofqoets, 

OBLIGATION.  On  entend  ordinairement  par  ce 
terme  un  aéle  paffé  pardevant  Notaire  pour  prêt 
d’argent  ou  pour  autre  caufê  , à la  différence  des  re- 
connoiflances  fous4fignatuîe  privée.  Une  condition 
elfentielle  pour  la  validité  de  l’obligation , c’eft  qu’elle 
•doit contenir  la  raifon  pour  laquelle  elle  eft  caufée  ; 
•car  une  Obligation  fans  caufe  eft  nulle.  Toutes  Obli- 
gâtions  & aéfions  pour  femme  de  deniers  font  répurées 
ro  obi  li  aires  , p.irceque  toute  aétion  prend  la  qualité 
de  la  chofe  à laquelle  elle  teud  : ainfî  toure  adion 
qui  tend  à avoir  un  immeuble,  eft  immobiliaitc. 

On  appelle  Obligation  en  forme  authentique  celle 
qui  eft  paliée  pardevant  Notaire , qui  eft  grofioyée  cil 
parchemin  & fcellée  j à la  différence  de  l’Obligation  qui 
ü’eft  qu’en  papier  & en  brevet. 

Obligation  folidaire.  C’eft  une  Obligation  en 
vertu  de  laquelle  on  peut  agir  contre  chacune  de* 
parties  qui  l’on:  cor.tradée  pour  le  tout , fans  que  1* 
créancier  foit  obligé  à la  difetiflion  des  autres  : cha- 
que  débiteur  eft  tenu  de  la  totalité  du  paiement  ; mai9 
il  a fon  recours  contre  fes  co-obligés.  Au  refte , il 
faut  que  dans  l’ade  le  mot  de  folidité  , de  folidaire, 
ou  de  folidairement  obligés , foit  employé  pour  produi- 
xe  cec  effet.  Il  y a des  cas  où  l’obligation  eft  folidaire  in- 
dépendamment du  confentemcnt  des  Parties  : par  exem- 
ple , les  provifîons  d’alimens  en  matière  civile,  peuvent 
ctre  demandées  folidairement  à chacune  des  Parties 
condamnées  , fauf  leur  recours  contre  les  autres. 

OBSTRUCTIONS  des  vifeeres  ( les  ) font  la 
fource  de  toutes  les  maladies  chroniques  , qui  qpt 

Tome  II,  . I 


Digitized  by  GoogI 


1 1 8 O B S 

pour  caufc  des  maux  ameiens  Se  invétérés. 

Remède.  Prenez  de  la  limaille  de  fer  rouillée  , 
demi-once  ; du  féné  mondé  2c  de  la  rhubarbe  choi- 
fic  qu’on  mettra  en  poudre,  de  chacun  deux  gros; 
du  jalap  8c  du  fel  d’abfinthe , de  chacun  un  gros  8c 
demi  ; du  mercure  doux  deux  fcrupulcs  ; on  mêlera 
le  tout  dans  fuffifante  quantité  de  firop  de  chicorée 
compofé  : on  aura  un  opiate  dont  le  malade  pren- 
dra un  gros  8c  demi  tous  les  matins  pendant  neuf 
jours.  Le  malade  boira  enfuite  un  bouillon  où  l'on 
aura  fait  cuire  de  la  chicorée  , de  l’aigremoine  8c  du 
capillaire , 8c  fe  promènera  enfuite  doucement  pen- 
dant une  heure. 

Cet  opiate  divife  le  fang  épais  , il  évacue  abon- 
damment les  férofités , 8c  lève  "les  obftruétions  des 
vifcercs. 

On  preferit  pour  détruire  les  obftru&ions  des  vif- 
ceres,  pour  fondre  les  tumeurs  fehirreufes,  differens 
opiates  ; qu’il  ne  faut  jamais  mettre  en  ufage  , qu’on 
friait  fait  précéder  les  remedes  généraux , & les  bouil- 
lons délayans  2e  apéritifs. 

Obstruction  du  Méfentere.  On  peut  faire  ufage 
de  l'opiate  fuivant.  Prenez  demi  once  de  gomme 
ammoniac  ; fix  gros  de  feuilles  de  féné  mondées  j 
de  mercure  doux , de  racine  d’Arun,  8c  d’aloës  fuc- 
cotrin  , de  chacun  deux  gros  ; de  poudre  cornacbine  , 
de  rhubarbe , de  chacun  trois  gros  ; de  la  limaille 
de  fer  préparée , demi  once.  Apres  avoir  pulvérifé  ce 
qui  doit  l’être , on  incorpore  le  tout  dans  fuffifante 
quantité  de  firop  de  pomme  compofé,  8c  on  en  fait 
un  opiate.  On  en  prendra  depuis  un  fcrupule  jufqu’à 
demi  gros. 

Obstruction  du  foie.  Prenez  demi* once  de  ra- 
cines d’arrête-bûeuf  8c  de  perfil  ; un  gros  de  la  féconde 
écorce  de  fureau  8c  de  câprier  ; une  demi  poignée , 
des  feuilles  de  prêle  ou  queue  de  Cheval , de  pimpre- 
nclle  , de  cerfeuil , 8c  de  fommités  de  houblon  ; une 
pincée  des  fleurs  de  fureau  8c  de  fouci  ; deux  gros 
de  féné;  deux  fcrupulcs  de  rhubarbe  concalfée  8c  en- 
fermée dans  un  nouet.  Faites  cuire  le  tout  dans  deux 
demi-Ceptiers  d’une  décoétion  de  chiendent.  Après 
avoir  paffé  la  liqueur  vous  y mêlerez  une  once  de  lirop 
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Je  chicorée  compofé  , un  demi  gros  de  poudre  de 
cloportes  féchés  au  four  , quatre  grains  de  jalap.  Pa 
fera  prendre  cet  apozeme  pendant  une  femaine  au 
malade»  de  jour  à autre. 

On  obfervera  de  retrancher  le  jalap , tant  que  les 
urines  feront  rouges,  ou  chargées  de  fable. 

Bouillon  médicinal  pour  guérir  les  Obftruflions  du 
foie  & de  la  rate.  Prenez  une  livre  de  rouelle  de 
veau  coupée  par  tranches , racines  de  patience  fau- 
vage  , chicorée  fauvage  , feuilles  de  cerfeuil , de  pim- 
prenelle , d’aigremoine , de  fcolopendre  & de  crcflon  , 
de  chacun  une  demi  poignée  , épluchées  & lavées , 8C 
coupées  menu  : ajoutez-y  un  gros  de  rhubarbe  con- 
caflce , un  gros  de  lel  d’abfinthe , & une  once  de  li- 
maille de  fer,  que  vous  laverez  dans  l’eau  chaude 
pour  la  dégraifler , & que  vous  enfermerez  dans  un 
linge  lâchement  lié.  Faites  bouillir  le  tout  dans 
trois  chopines  d’eau  jufqu’à  la  réduétion  de  la  moitié  : 
ôtez  le  feu,  retirez  le  nouct  de  limaille,  pafiez  le 
bouillon  par  une  étamine  avec  une  legere  expreffion, 
& le  partagez  en  deux  bouillons.  On  en  prend  un 
le  matin  à jeun  & l’autre  trois  ou  quatre  heures  après 
dîner  , pendant  l’efpace  d’un  mois  : on  fc  purge  atl 
commencement , au  milieu  & à la  lin. 

Obstruction  , ou  hydropific  du  bas  ventre.’ 
Remede.  Prenez  une  once  & demi  de  racine  d’alàrum, 
d'iris  noft  ras,  8c  d’yéble  5 deux  pincées  de  feuilles  d’ab- 
finthe  féchées  ; deux  gros  de  féné.  Vous  ferez  infu* 
fer  le  tout  à froid  pendant  trois  jours  dans  un  vaifieatt 
bien  bouché  dans  nne  pinte  de  bon  vin  blanc.  On  en 
prendra  le  matin  deux  verres  à jeun.  On  pourra  réitérer 
ce  remede  au  bout  de  quelques  jours,  fi  le  malade  n’ell 
pas  défenflé  : on  doit  faire  précéder  cette  ptifanne  par 
des  bouillons  apéritifs. 

Autre  Remede.  Prenez  de  la  racine  de  gentiane,’ 
d’iris  de  florence  , & de  l’écorce  intérieure  de  furtau  , 
de  chacune  une  once-,  des  racines  d’aunéc  & des  feuil- 
les de  féné,  de  chacune  demi  oncejdeux  gros  de  tacine 
de  jalap  , & un  gros  de  canelle  : mettez  le  tout  cm 
poudre  & verfez  par  deflus  deux  livres  de  bon  vin 
blanc.  Faites  macérer  à froid  pendant  quelques  jours 
& gardez  le  poux  i’ufage.  I ij 
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La  dofe  elHe  deux  verres  le  matin  à une  heure  de 
diûance  rundel'autra,  & n potage  après  le  fécond 
v erre.  Ce  via  fortifie  le  ton  des  vifccres  affoibli  dans 
1*  hydropifie  ; on  doit  le  continuer  quelque  tems  fuivant 
les  forces  du  malade. 

Autre  Remede.  Prenez  du  faffran  de  Mars  apéritif 
préparé  à la  rofée  de  Mai , demi  once  ; de  rhubarbe 
choifie  , & de  cloportes  féchés  au  four  & mis  en  pou- 
dre , de  chacun  deux  gros  ; du  fcl  ammoniac  en  pou- 
dre , quatre  fcrupules  ; de  la  caffe  en  bâton  , du  dia- 

tréde,  du  jalap,  de  chacun  un  gros.  Mêlez  le  tout 
ans  fuffifante  quantité  de  firop  de  chicorée  compofé, 
ou  des  cinq  racines  , & faites  un  opiate , dont  le  ma- 
lade prendra  tous  les  matins  à jeun  un  gros  & demi. 
Une  neure  ou  deux  après  il  boira  un  bouillon  altéré 
avec  le  cerfeuil , le  creffon  & la  chicorée , & fe  pro- 
mènera , fi  fes  forces  le  lui  permettent. 

Cet  opiate  convient  très  bien  dans  les  hydropiGes 
caufées  par  des  humeurs  épaiffes  & vifqueufcs. 

Autre  Remede.  On  fera  infufer  dans  du  vin  pendant 
vingt-quatre  heures  de  la  racine  d’afclepias  : on  la 
fera  bouillir  enfuite  & on  en  fera  boire  au  malade  un 
verre  ou  deux  tous  les  matins.  Voye^  Enflures  des 

JAMBES. 

_ OCTOBRE,  travaux  à faire  dans  ce  mois.  On 
continue  & on  achevé  la  vendange  : on  doit  femer  les 
lupins , les  pois  , les  féveroles,  l’orge  quarré  ; recueil- 
lir le  miel  & la  cire  ; c’eft  le  tems  de  faire  des  raifins 
fecs , des  pruneaux , du  refiné  & du  cidre  ; provigner  la 
vigne.  Pour  les  jardins  , faire  les  memes  ouvrages 
que- dans  le  mois  de  Septembre  excepté  les  greffes; 
femer  des  épinars  pour  en  avoir  vers  le  mois  de  Mai. 
On  peut  planter  toutes  fortes  d’arbres  , & faire  les 
derniers  labours  des  terres  humides.  Quant  aux  fleurs  , 
planter  les  tulipes  vers  la  mi-o&obre  , & autres  oi- 
gnons qui  ne  font  pas  en  terre  : fur  la  fin  du  mois  , 
ferrer  les  orangers  & autres  arbriffeaux  qui  craignent 
la  gelée  . 

ŒIL.  L’œil  eft  l’organe  de  la  vue  ; il  eft  fujet  à 
differentes  maladies  , qu’on  connoit  fous  le  nom  de 
mal  des  yeux.  Foyc{  Yeux. 

Œil  dormant  , terme  de  Jardinage.  C’cil  une  forte 
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Je  greffe  qui  fe  fait  au  mois  d’août.  V . GREm. 

Œil  pouffant.  Sorte  de  greffe  qui  fc  fait  à la  fia 
de  Juin. 

On  fe  fert  encore  de  ce  terme  en  parlant  des  bran- 
ches d’arbres  , comme  quand  on  dit  qu’une  branche 
doit  avoir  de  gros  yeux  : dans  ce  fens , un  Œil  eft  une 
efpece  de  petit  noeud  pointu  , où  font  renfermés  pen- 
dant l’hiver  les  feuilles  & le  jet  qui  doivent  fortir  au 
printems. 

ŒILLET  (1*  ) eft  la  première  des  fleurs  aux  yeux 
de  ceux  qui  fe  plaifcnt  à les  cultiver.  Sa  tige  eft  haute 
d’environ  un  pied  & demi  : fes  fleurs  font  rouges  ou 
blanches , ou  marbrées  de  couleurs  diverfes  , agréa- 
bles à la  vue  j leur  odpur  approche  de  celle  du  gé- 
rofle.  Les  noms  que  les  Flcuriftcs  donnent  aux  Œil- 
lets font  infinis  ; une  grande  partie  font  arbitraires  9 
& dépendent  de  la  fantaifle  des  amateurs  , qui  les  ap- 
pellent , par  exemple  , le  Duc  d’anjou  , le  Duc  de 
Candale  , le  grand  Céfar  , le  grand  Cyrus  , la  Beauté 
triomphante  ; celui-ci  eft  un  Œillet  d’un  rouge  de 
fang  lur  un  blanc  de  lait , &c. 

Un  Œillet  pour  être  parfait  doit  avoir  les  panaches 
bien  oppofés  à la  couleur  dominante  , & nullement 
confondus  avec  elle  : ces  panaches  doivent  s’étendre 
fans  interruption  depuis  la  racine  des  feuilles  jufqu’à 
leur  extrémité.  Les  gros  panaches  par  quart  ou  pat 
moitié  de  feuilles , font  plus  beaux  que  les  petits  : un 
bel  Œillet  doit  être  large  de  trois  pouces  fur  neuf  ou 
dix  de  tour.  Il  doit  avoir  une  grande  quantité  de  feuil- 
les : il  doit  fe  terminer  en  s’arrondiffant  avec  grâce  en 
forme  de  houpe  : il  ne  -doit  pas  avoir  une  trop  gran- 
de quantité  de  mouchetures  ni  de  dentelles  , & les 
feuilles  ne  doivent  point  s’allonger  en  pointe. 

Les  Œillets  qu’on  diftingue  communément , font 
les  violets  , les  rouges  , les  incarnats  , les  couleurs  de 
lofe  , les  piquetés , & les  Œillets  tricolors.  Les  beaux 
(Sillets  font  larges  & on:  jufqu’a  quatorze  & quinze 
pouces  de  tour , mais  alors  ils  (ont  fujets  à crever. 

Culture  des  Œillets.  On  ne  doit  pas  mettre  les 
(Sillets  en  pleine  terre  , à caufe  de  la  fraîcheur  & du 
trop  de  nourriture  qu’ils  prendraient.  La  terre  qu’on 
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donne  aux  Œillets  doit  être  rcglée  fur  l’efpcce  dont 
ils  font  : les  violets  , les  pourprés  , les  rouges , les  pi- 

Î|uetés  , demandent  une  terre  compofée  d’un  tiers  de 
able  noir  qui  fe  trouve  dans  les  marais  & fur  le 
bord  des  ruifleaux  ; l’autre  tiers  , moitié  de  terreau  de 
cheval , & moitié  de  terreau  de  vache  bien  pourri  SC 
réduit  en  terre  , & un  fixieme  de  terre  douce  & mocl- 
kufe  , le  tout  mêlé  , pafTé  à la  claie  & au  crible  quand 
on  veut  les  empoter  : les  incarnats  veulent  une  terre 
compofée  , moitié  terreau  de  cheval  bien  pourri , moi- 
tié fable  noir  ou  de  terre  de  taupinière. 

Les  Œillets  fe  multiplient  ordinairement  par  les 
marcotes.  On  marcotc  les  Œillets  depuis  le  îo  Juillet 
jufqu’au  mois  d’août  , & lorfque  les  premières  fleurs 
de  l’œillet  font  paflées  : on  doit  faire  pour  cela  une 
ineifion  au  milieu  du  nûrud  le  plus  près  du  pied  de 
l’Œillet  qu’il  fe  pourra  , & feulement  jufqn’à  la  moitié 
du  nœud  , ou  même  un  peu  plus  j couper  dans  le  nœud 
de  quoi  faire  une  ouverture  à la  marcotc  , coucher  la 
marcote  dans  la  terre  du  pot  à fleurs  après  l’avoir 
labourée  , l’y  arrêter  avec  un  petit  crochet  de  bois 
fans  la  détacher  de  la  plante  , & l’arrolèr  fréquem- 
ment. On  fe  fert  auflt  de  petits  entonnoirs  de  fer 
blanc  , pour  que  les  marcotes  prennent  racine  facile- 
ment. On  doit  placer  les  pots  à l’ombre  trois  ou 
quatre  jours,  les  remettre  enfuite  au  même  folcil 
qu’ils  avoient  auparavant.  Au  refte  , les  pots  doi- 
vent être  d’une  médiocre  grandeur  , contenir  au  moins 
autant  de  terre  qu’en  contient  la  forme  d'un  chapeau  , 
& être  proportionnés  à cette  fleur  , c’ell-à-dirc  , plus 
étroits  par  le  bas  que  par  le  haut , percés  au-deflus  de 
la  jointure  du  fond  & non  au  fond.  Quand  la  mar- 
cotte a pris  racine  , on  la  détache  avec  un  cifeau  fort 
près  de  fa  tige  & au  niveau  de  l’incifion  : on  la  plante 
en  automne  vers  la  faint  Remi , dans  un  pot,  au  fond 
duquel  on  a mis  un  doigt  de  terreau  de  cheval  : on 
doit  enfuite  la  replanter  au  printems  $ l’arrofer  tous 
les  jours  d’une  eau  expofée  au  folcil,  à moins  qu’il 
ne  pleuve  j la  mettre  à l’ombre  dix  ou  douze  jours  , 
& apres  l’expofer  au  folcil  : la  précautionner  contre 
les  pluies , les  gelées  , & nettoyer  avec  la  pointe  d’un 
canif  les  taches  que  l'hiver  lui  caufc.  A l’entrée  de 
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l'hiver,  on  doit  mettre  les  pots  dans  la  ferre;  les  y placer 
en  amphithéâtre  pour  les  faire  jouir  d’un  air  égal,  fur 
des  terrines  de  terre  dans  lefquelles  on  verfe  de  l’eau 
jufqu’au  bord,  lorfqu’on  veut  humecter  la  plante  ; ce 
qu’on  ne  doit  faire  que  lorfqu’elle  en  a grand  bcfoin  : 
changer  les  pots  de  place  de  rems  en  tems  , & jamais 
par  un  tems  froid  ; couper  les  feuilles  feches  ; fortir 
les  pots  de  la  ferre  dix  ou  douze  jours  au.commen- 
cement  de  la  lune  de  Mars  fi  le  tems  eft  beau  : les 
précautionner  alors  contre  les  premières  ardeurs  du 
foleil  -,  les  mettre  à l’abri  des  pluies  froides  par  des 
paillafions  , des  couvertures  de  paille  ou  de  toile  en 
forme  de  toits. 

Les  Œillets  aiment  le  grand  air,  mais  ils  ne  veu- 
lent ni  le  trop  ni  le  trop  peu  de  foleil  ; le  foleil  le- 
vant eft  celui  qui  leur  eft  le  plus  favorable.  On  doit 
les  placer  loin  des  murailles  , afin  que  l’air  régnant 
également  autour  de  leur  tige,  ils  pouffent  leurs  marco- 
res  de  tous  côtés  , au  lieu  de  ne  les  pouffer  que  d'un 
côté.  L’eau  de  rivicre  eft  la  meilleure  pour  les  arrofer, 
lorfqu’on  eft  à portée  d’en  avoir  ; au  défaut , celle  de 
puits  fuffic , mais  après  avoir  été  expofée  au  foleil. 

On  doit  arrofer  le  foir , fur-tout  dans  les  chaleurs, 
& épargner  les  feuilles  autant  qu’on  peut.  Il  faut  fou- 
tenir  les  tiges  avec  des  baguettes  hautes  de  trois  à qua- 
tre pieds,  & les  y attacher  avec  des  fils  ; les  ficher 
dans  le  pot  quand  l’Œillet  veut  pouffer  fon  dard  , & 
à mefure  que  le  dard  s’élève , l’attacher  avec  du  fil  ou 
du  jonc,  mais  on  ne  doit  pas  lier  tous  les  montans 
d’un  Œillet  à une  feule  baguette.  Comme  trop  de 
boutons  nuifent  à l'Œillet  , on  ôte  ceux  qui  pouffent 
dans  les  premiers  nœuds  du  dard  & tout  près  du  pied  , 
c’eft  le  moyen  de  faire  réuflir  le  maître^bouton  , & à 
quoi  on  doit  s’appliquer , pareequ  il  fait  l’ornement 
de  toute  la  plante.  On  doit  faire  la  guerre  aux  infec- 
tes qui  ruinent  cette  fleur , tels  que  le  poux  verd  ou 
puceron  , la  chenille  verte , & particulièrement  le 
perce-oreille.  Quand  la  première  fleur  eft  une  fois 
paffée  , on  arrofe  copieufement  les  pots  , ou  on  les 
porte  à la  première  place  où  les  Œillets  ont  pris  naifr 
fance , 8c  on  leur  lailîe  former  leur  graine.  On  doit  la 
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Recueillir  à la  fin  de  Septembre  , & la  mettre  dans  des 
lacs  de  papier  étiquetés  pour  De  pas  confondre  les  es- 
peces. Le  meilleur  tems  pour  la  femer  eft  la  fin  du 
mois  de  Mars.  Traité  des  Œillets. 

Eau  d’Œillec.  Pour  la  faire  , choififlez  des  Œillets 
de  la  première  feve  . paj-cequ’ils  ont  plus  de  force  6c 
de  parfum  . tirez  les  feuilles  de  la  fleur , coupez- en  le 
blanc  : mertez-les  dans  une  cruche,  verfez  de  l’eau- 
dc  -vie  delfus  , lailfez-les  infufer  fix  femaiocs  avec 
quelque  doux  de  gerofle  ; proportionnez  la  cruche  à 
la  quantité  de  fleur  , car  il  eft  néceflaire  qu’elles  trem- 

i»ent  dans  l’eau-de  vie}  & pour  cet  effet , il  faut  que 
a cruche  foit  pleine  de  fleurs  avant  de  la  remplie 
d’eau-de-vie , fans  néanmoins  les  prefTer.  Bouchez  bien 
la  cruche  : au  bout  de  fix  femaines  paflez  la  liqueur 
dans  un  tamis , lailîant  égouter  les  fleurs  en  les  pref- 
fanr  un  peu,  puis  iettez  dedans  une  infufion de  lucre 
fondu  en  eau  fraiche.  Il  faut  par  exemple  , fix  onces 
de  fucre  par  pinre  d’eau  pour  faire  ce  fyrop  : paflèz-le 
tout  à la  chaufle  , & laillez-lc  devenir  clair. 

ŒILLETONS.  On  appelle  ainfi  certains  bourgeons 
eu  croiflances  que  quelques  plantes  poufient  de  leurs 
pieds  pour  fe  regénérer  ; ils  commencent  à fe  for- 
mer au  pied  des  artichaux  pendant  l’hiver  quand  il  effc 
doux  , & ils  pouffent  leurs  feuilles  au  printems  ; c’eft 
alorc  qu’on  œilletonne  les  artichaux  , e’cftà-dire  , 
qu’on  leur  fait  un  petit  cornet  au  pied  , pour  les  dé- 
charger. On  œilletonne  aufll  tes  oreilles  d’ours,c’eft-à- 
dire  , qu’on  tire  doucement  l'œilleton  qui  a pris  racine 
pendant  la  fleur , fans  dépoter  la  plante  : lorfqu’on  veut 
multiplier  une  efpece  precieufe , on  doit  prendre  garde 
en  œilletonnant  d’endommager  le  collet  de  la  plante. 

ŒUF,  c’eft  ce  que  pond  la  poule  ou  l’oifieau  fe- 
melle. On  cdnnoîr  que  les  Œufs  font  frais  quand  on 
les  mire  à la  lumière  , & qu’en  pofant  la  main  en  tra- 
vers fur  la  pointe  de  l’Œuf  qui  eft  tournée  en  hauc  , 
on  voit  qu’ils  font  tranparens  & clairs.  Pour  les 
tenir  frais  pendant  quelque  jours  , U faut  q»’;ls  foienc 
nouvellement  pondus  , les  mettre  dans  de  l’eau 
fraîche  , & de  maniéré  que  l’eau  pafle  par-deflus  les 
Œufs , les  changer  d’eau  de  rems  en  tems  ; ou  bie,n 
les  mettre  dans  des  potsa  & vcifer  deffus  de  la  graille 
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'Je  mouton  fondue  , mais  point  trop  chaude  : de  cette 
derniere  maniéré  on  peut  les  conferver  frais  pendant 
plofieurs  mois.  On  peuc  encore  , pour  conferver  un 
Œuf  frais  (ans  altération  un  mois  & plus  , le  faire 
cuire  à l'ordinaire  ; au  bout  de  ce  tems  , on  le  remet 
en  eau  bouillante  comme  s’il  n’étoit  pas  cuit,  il  fe 
tourne  en  lait  de  même  que  le  premier  jour.  Les  Œufs 
les  plus  propre  à garder  (ont  ceux  qui  viennent  dans 
le  mois  d Oétobre. 

Les  Œufs  font  nourri  (Tans  & adoucidans  -.les  plus  frais, 
Sc  parmi  ceux-là  ceux  qui  font  blancs  & longs,  font 
les  meilleurs  , mais  les  vieux  échauffent  beaucoup  &C 
peuvent  être  nuifibles.  Les  Œufs  mêlés  avec  les  légu- 
mes, rendent  ces  derniers  moins  lourds  furl’eftomac. 
En  général , les  Œufs  les  meilleurs  à la  fanté  , font 
ceux  des  poules. 

Différentes  manières  d’apprêter  les  Œufs. 

A la  coque.  Mettez- les  bouillir  deux  minutes  ; re- 
tirez les  : couvrez-les  une  minute  pour  les  lai  (Ter  faire 
leur  lait , avec  cette  attention  vous  ne  les  manquerez 
jamais. 

Œufs  mollets.  Jettez  la  quantité  que  vous  voudrez 
d’œufs  dans  un  poêlon  d’eau  bouillante  : faitcs-lcs 
bouillir  cinq  minutes  , retirçz-les  promptement  dans 
l’eau  fraîche  : pêlez  les  doucement . par  ce  moyen  le 
blanc  fera  cuit  & le  jaune  mollet.  Ces  Œufs  fe  fervent 
de  pluficors  façons,  avec  une  faufle  blanche  , faillie 
au  coulis  , faude-robert  , ragoût  de  cardes , ou  de  cé- 
leri ou  de  laitues , ou  de  chicorée  , ou  de  ris  de  veau. 

Œufs  au  lair.  Délayez  trois  Œufs  avec  une  demi- 
cuillerée  de  farine  , un  morceau  de  fucre  & trois 
poifTons  de  lait  : mettez  le  tout  dans  un  plat , & faites 
cuire  un  quart-d’heure  fur  un  fourneau,  Scpadczla 
pelle  rouge  de  dus. 

Œufs  à la  tripe.  Faites-les  durcir  : pelez-les  ; 
coupez  les  par  rouelles;  prenez  un  morceau  de  beurre 
frais  ; metcez-le  dans  une  caderolc  , étant  fondu  fut 
le  fourneau  , palfez  vos  œufs  dedans  avec  du  perdl 
haché,  adaUonné  de  fel  &c  de  poivre:  étant  palfés, 
mouillez- les  de  crème:  au  lieu  de  ciême  on  peut  dé- 
layer une  couple  de  jaunes  d’œufs  ayee  du  verjus , & 
on  lie  les  œufs  de  cette  liaifon. 


* Digitized  by  Googl 


né  Œ U F 

Œufs  au  jus  ou  à l’huguenote.'  Mettez  du  jus  de 
mouton  ou  autre  fur  un  plat ; la  fauffe  étant  chaude  , 
caliez  vos  œufs  , ou  comme  au  miroir,  ou  brouillés: 
affaifonnez  de  fel , mufeade  , jus  de  citron  ; palfez  la 
pelle  rouge  par-deffus. 

Œufs  farcis  ou  à la  farce.  Prenez  des  laitues  avec 
de  l’ofcille,  du  perfil  & du  cerfeuil  : hachez  les  bien 
menu  avec  des  jaunes  d’œufs  durs  , que  vous  aurez 
affaifonnez  de  fel  & d’un  peu  de  mufeade  : paffez  le 
tout  au  beurre  : faites-les  cuire  dans  une  cafferole , & 
mèlez-y  un  peu  de  crème. 

Œufs  pochés.  Ce  font  ceux  que  l’on  fait  cuire  fans 
les  brouiller  & fans  écrafer  le  jaune  : on  poche  les 
Œufs  en  les  jettant  dans  l’eau  bouillante  ou  dans  du 
beurre  fondu. 

Œufs  à la  crème.  Mettez  dans  le  plat  un  demi- 
fepticr  de  crème  : faites  bouillir  & réduire  à moitié  : 
mettez-y  huit  Œufs  , fel  , gros  poivre,  faites-les 
cuire  , paffez  la  pelle  rouge  par-deffus. 

Œufs  à la  Reine,  Faites  bouillir  trois  demi 
feptiers  de  crème  ; jettez  y dedans  une  quantité  rai- 
fonnablc  de  fucre , de  fleurs  d’orange , de  citron  con- 
fit , le  tout  haché  très  fin  : ayez  huit  Œufs,  (éparez 
les  blancs  des  jaunes  : fouettez  les  blancs  avec  une 
cuiller;  pochez  en  deux  ou  trois  cuillerées  à la  fois 
dans  la  crème  , ce  qui  formera  des  Œufs  pochés  fans 
jaunes.  Mettez-les  égouter  en  les  dreffant  les  uns 
fur  les  autres  , en  fuite  arrangez- les  fur  un  plat  : met- 
tez la  crème  fur  le  feu  , & faites-la  réduire  au  point 
d’une  fauffe  : mettez  y enfuite  les  huit  jaunes  fur  le 
même  plat  : faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir , & 
dreffez  la  fauffe  fur  les  blancs  d’œufs. 

Œufs  au  pain.  Mettez  dans  une  cafferole  une  demi- 
poignée  de  mie  de  pain  avec  un  poiffon  de  crème  , 
fel , poivre , un  peu  de  mufeade  : quand  le  pain  a bu 
toute  la  crème,  caffez-y  lîx  Œufs}battez-les,  & faites- 
en  une  aumclette. 

Œufs  à l’eau.  Mettez  dans  une  cafferole  une  cho- 
pinc  d’eau  , un  peu  de  fucre  , de  l’eau  de  fleur  d’o- 
range , de  l’écorce  de  citron  : faites  bouillir  le  tout 
à petit  feu  pendant  un  quart- d’heure  , enfuite  mettez- 
lc  refroidir  : caffcz  dans  une  autre  cafferole  fept  ou 
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huit  jaunes  d’œufs , plus  ou  moins  -y  délayez  les  jaunes 
d'œufs  avec  cette  eau  fucrée  : partez  le  tout  au  tamis 
& faites  cuire  au  bain-marie  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir.  Pour  être  bien  faits , il  faut  qu'ils  foient 
un  peu  tremblans  fans  eau  au  fond. 

Il  eft  inutile  de  mettre  ici  les  façons  d’accommoder 
les  œufs , qui  font  le$  plus  ordinaires  , parccquetout 
le  monde  les  fait. 

OIGNONS  , plante  bulbeufe  & potagère.  La  plante 
qui  porte  l’Oignon  pouffe  des  feuilles  à la  hauteur 
d’un  pied  : fa  tige  eft  ronde  & creufe,  haute  de  trois 
pieds  , portant  à fon  fommet  des  fleurs  auxquelles  fuc- 
cedent  les  fruits  qui  contiennent  des  graines  rondes  & 
noirâtres.  La  racine  de  la  plante  eft  ce  que  nousap. 
pelions  l’Oignon,  & dont  on  fait  un  grand  ufage  dans 
les  cuifuies:  c’eft  une  efpece  de  bulbe  ronde  & plattc 
par-deflus  , enveloppée  de  plufieurs  pellicules  blan- 
ches ou  rouges  , d'une  odeur  très  forte.  Les  Oignons 
ne  fe  multiplent  que  de  graine  : on  la  jette  à plein- 
champ  depuis  la  fin  de  Février  jufqu’en  Avril & un 
peu  clair,  & on  la  recouvre  de  terre.  Le*  Oignons 
veulent  une  terre  bien  ameublie  : r’ils  viennent  trop 
dru  , on  les  éclaircit  ; lorfqu’ils  font  devenus  grands  & 
qu’ils  ne  profitent  plus  , on  en  foule  les  montans  avec 
le  pied  pour  qu’ils  deviennent  plus  beaux.  Pour  en 
avoir  de  bien  gros  , on  les  atrachc  quand  ils  font 
gros  comme  le  tuyau  d’une  plume  de  poule  , & on  les 
replante  en  rayons  au  plantoir.  Les  Oignons  blancs 
font  plus  doux  & plus  eltimés  que  les  rouges. 

Comme  les  Oignons  font  une  cfpece  de  légume 
dont  on  fait  ufage  dans  toute  la  France , & dans 
prcfque  toute  l'Europe  , SC  qu’on  ne  peut  s’en  paffer , 
loir  comme  aflaifonnement , foit  comme  nourriture  , 
on  a cru  devoir  inférer  ici  une  partie  des  Obferva- 
tions  que  des  Agriculteurs  intelligens  ont  faites  fur  la 
meilleure  maniéré  de  cultiver  les  Oignons  , & les 
rendre  plus  fains , & d’un  goût  plus  doux. 

Les  Oignons  fe  plaifent  beaucoup  dans  les  terres 
fabloneufcs  , légères  ou  pierreufes  : les  terres  forres 
ou  froides  , leur  conviennent  bien  moins.  Us  font 
plus  ou  mois  forts  au  goût  félon  la  différente  nature 
des  terreins  & des  fumiers.  Pour  qu’ils  foient  doux 
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au  goût  ,il  faut  les  planter  dans  une  terre  fablonneufe  ^ 
qa’on  doit  amander  par  des  terreaux  de  quelques  vieil- 
les couches  qu’on  a déjaemp!oyé,8c  fe  ferviroe  l’efpecc 
d’Oignon  qui  a la  forme  allongée  comme  une  poire  : 
il  faut  avoir  l’attention  de  ne  femer  que  les  meilleures 
graines.  En  général,  les  Oignons  qui  paroiflent  les 
moins  durs  , quand  on  les  a prelTés  un  peu  fort  , font 
ceux  qui  font  les  moins  âpres  au  goût. 

L’oignon  ne  veut  ni  un  labour  profond,  ni  être 
planté  trop  avant  : il  vient  ordinairement  à fleur  de 
terre.  Quand  il  y a trop  de  labour  , il  poufle  fes  ra- 
cines trop  loin  , & trouve  dans  la  rerre  trop  de  fubf- 
tance  & d’humidité.  Il  ne  donne  que  des  feuilles , 8c 
ne  grofllt  pas  fi  bien  que  celui  qui  n’a  de  labour  qu’un 
ümple  fer  de  bêche.  Ce  même  défaut  crt  encore  caufe 
qu’on  n’a  pas  de  fi  beaux  Oignons  , 8c  qu’ils  ne  font 
pas  de  fi  boune  garde , que  quand  la  terre  a moins  de 
labour  , 8c  qu’on  l’arrole  rarement.  Quand  une  fois 
l’Oignon  a pris  de  la  force  , c’efl:  la  chaleur  qui  le  fait 
groflir  8c  mûrir  de  bonne  heure. 

Pour  qije  l’Oignon  foit  de  garde  , il  faut  qu’il  ait  la 
peau  très  fine  6c  peu  de  feuilles.  Les  plus  gros  8c  qui 
n’ont  point  de  racines,  font  ceux  qui  fe  confervent  le 
plus  long  rems  : à l’égard  de  ceux  qui  font  défec- 
tueux , on  les  mange  les  premiers  , ou  bien  on  s’en  fert 
pour  replanter  afin  d’avoir  de  la  ciboule.  Ceux  qu’on 
met  à part  pour  perpétuer  l’efpecc  , doivent  être  choî- 
lïs  , c’eft-a-dire  qu’ils  doivent  être  les  plus  gros  , 
avoir  la  peau  fine , fort  peu  de  feuilles  , 8c  avoir  paffi 
l’hiver  fans  germer.  Ceux  qu’on  defline  pour  monter  en 
graine  doivent  être  plantes  au  mois  de  Mars  dans  une 
terre  ni  trop  forte  ni  trop  legere  ; on  les  cfpace  à un 
pied  de  dilfance  les  uns  des  autres  ; 8c  lorfqu’ils  font 
montés  en  graine  , on  enfonce  en  terre  de  petits  écha- 
lats  auxquels  on  attache  avec  un  lien  de  paille  les 
tuyaux  des  Oignons,  au  bout  defquels  vient  la  graine. 
Il  faut  la  laitier  bien  mûrir  avant  que  de  la  recueillir  , 
& attendre  pour  cela  que  le  tuyau  foit  jaune  8c  pref- 
que  fcc.  Journ.  cscon.  Janv.  1758.  , 

Les  Oignons  fecs  font  plus  fains  que  les  verds. 
L’Oignon  a dç$  vertu?  falutaires  : pris  avec  du  fenouil. 
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il  guérit  I’hydropifie  qui  commence  : appliqué  avec 
du  linge  fur  les  bleflures  , il  en  appaifc  la  douleur  : 
cuit  à la  braife  8c  mangé  avec  du  fucre  , de  l’huile  8c 
du  vinaigre  il  guérit  la  toux  , & il  cft  bon  aux  afth- 
manques  : pilé  8c  mêlé  avec  du  beurre  frais  > il  ap- 
paife  les  douleurs  des  hémorroïdes. 

Ragoût  d’Oignons.  Faites  cuire  de  gros  Oignons 
entre  deux  cendres  , puis  découpcz-les  : mettez-les 
dans  un  plat  fur  un  réchaud  avec  du  beurre  frais , du 
fel , du  poivre  8c  de  la  mufeade  ; faites  mitonner  le 
tout,  8c  les  Oignons  étant  bien  cuits  , mettez- y un 
filet  de  vinaigre. 

On  fc  fert  de  la  racine  ou  bulbe  de  l’Oignon  dans 
plufieurs  remedes.  L’Oignon  eft  chaud,  apéritif,  in- 
cifif,  mais  venteux  : il  excite  l’urine  Sc  les  mois  des 
femmes  : étant  cuit  fous  la  braife  dans  un  linge  mouil- 
lé, il  mûrit  les  apoftumes,  appliqué  en  cataplafme  : 
cuit  ainlî  il  eft  bon  au  mules  ou  engelures,  8c  il 
guérit  les  brûlures  non  entamées. 

Oignons  de  fleurs.  Lorfqu’on  veut  les  planter  , 
foit  en  pots  ou  en  planches  , il  faut  prendre  un  quart 
de  bonne  terre  neuve  , un  quart  de  vieux  terreau , un 
quart  de  bonne  terre  de  jardin  , le  tout  mêlé  paffé  à 
la  claie  , 8c  mettre  un  bon  pied  de  terre  , foit  fur  les 
planches,  foit  dans  les  pots;  i°.  il  faut  planter  les 
Oignons  à la  profondeur  d’un  demi-pied  en  terre: 
mettre  les  pots  en  pleine  terre  jufqu’au  bord  , 8c  ne 
les  point  retirer  qu’ils  ne  foient  prêts  à fleurir  ; il  faut 
les  arrofer  un  peu , pourvu  qu’il  ne  gele  point  : que  s’il 
geloit , on  doit  mettre  quatre  doigts  d'épais  de  terreau 
fur  les  planches  , 8c  même  les  couvrir  avec  des  pail- 
laflons. 

OISEAUX.  Il  y a une  grande  quantité  d’efpeces 
d’Oifeaux  : les  plus  connus  font  les  Oifeaux  de  proie; 
Jes  Oifeaux  de  riviere  , comme  les  canards , les  oies, 
les  farcelles  : les  paflagers , comme  les  bccafles , les 
grives  : ceux  de  volicre  , comme  les  ferins  , les  linots, 
les  chardonnerets  , 8cc.  qu’on  éleve  pour  les  faire 
chanter.  Voye { chacun  de  ces  Oifeaux  dans  leur  ordre 
alphabétique 

Divcrfes  matières  de  prendre  les  Oifeaux.  fVyeç 
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Pu-êe  , Trebuchet. 

Secret  pour  les  prendre  à la  main.  Mêlez  de  l’elle- 
borc  blanc  parmi  la  nourriture  donc  vous  voulez 
vous  fervir  pour  appâter  vos  Oifcaux  , à peine  ils  en. 
auront  pris  qu’ils  tomberont  tout  étourdis. 

Ou  bien  prenez  du  grain  , mettcz-le  tremper  dans 
de  la  lie  de  vin  , ou  dans  une  décodion  d’elleborc 
blanc  avec  du  fiel  de  boeuf. 

On  prend  à cet  appas  , des  perdrix  , & meme  des 
oies  fauvages,  & des  canards. 

Secret  pour  apprendre  à parler  ou  à fiffler  aux  Oi- 
feaux  qu’on  éleve  en  cage.  On  doit , i«.  leur  donner 
leçon  dans  l’obfcurité , c’cft-à-dire  le  foir , & fe  fervir 
d’une  chandelle  qu’on  leur  expofe  devant  leur  cage; 
les  ténèbres  rendent  les  Oifcaux  plus  attentifs  à ce 
qu’on  leur  eufeigne,  8c  la  lumière  qu’on  leur  oppofe 
eft  pour  les  réveiller  un  peu  du  fommeil  : on  a foin 
de  leur  bien  articuler  les  airs  ou  les  paroles  dont  on 
veut  les  frapper.  On  choific  pour  cela  de  jeunes 
Oifeaux  : mais  cet  exercice  demande  un  peu  de  pa- 
tience. 

Remede  contre  les  poux  qui  incommodent  les  Oi- 
feaux. On  doit  les  frotter  de  l’huile  de  lin , elle  dé- 
truira cet  vermine. 

Pour  empêcher  les  Oifcaux  de  manger  les  fruits 
des  arbres , il  y a des  gens  qui  confeillent  de  prendre 
aux  arbres  un  paquet  d’ail,  ou  de  les  feringuer  avec 
du  vinaigre  , & de  l’eau  d’abfinthc,  ou  de  quelque  au- 
tre chofe  amere. 

Oiseaux  de  rapine.  On  appelle  ainfi  tous  les  Oi« 
féaux  pillards  qui  rodent  dans  les  airs  pour  fondre  fur 
le  menu  gibier  , la  volaille , le  poilïon  même,  & les 
dévorer;  tels  font  les  vautours,  les  faucons,  éper- 
viers,  autours,  milans,  gerfauts , orfaies , aigles , 
laniers  , émérillons,  hobereaux,  fiacres,  butors,  hé- 
rons , cormorans , coucous  : on  doit  leur  faire  la 
guerre  de  toutes  maniérés  , foit  en  les  tirant , foit  en 
les  prenant  aux  filet  avec  un  appeau  , fiait  en  détrui* 
fiant  les  nids  : on  doit  auflî  détruire  , autant  qu’on 
peut  , les  Oifcaux  de  nuit  qui  font  également  carnaf- 
iiers,  8c  qui  dctruifsnt  la  volaille,  le  gibier  8c  les 
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fruits  ; tels  font  le  chat  huant , le  hibou  , ou  chat 
huant  à oreilles  de  lievre , la  chouette  , les  corbeaux  , 
les  corneilles  , les  pies  , les 'geais; 

Oiseaux  de  leurre  ( les  ) font  ceux  que  Ton  dreiïe 
pour  prendre  le  gibier,  tels  font  le  faucon,  lefacre, 
le  lanier , le  gerfaut,  l'émerilloti  & l’hobereau  , & qui 
xeviennent  fur  le  poing  en  leur  jettant  le  leurre  : l’au- 
tour eft  pour  les  faifans  & les  perdrix.  Voye^  Fau- 
connerie. 

OISONS  , on  appelle  ainfi  les  petits  des  oies. 

Maniéré  de  les  engrailfer  : il  faut  les  plumer  entre 
les  jambes , & les  reufermer  dans  un  endroit  chaud 
& obfcur , leur  donner  pour  nourriture  de  l’avoine 
bouillie  dans  l’eau  , & avec  abondance  : au  bout  de 
quinze  jours  ou  trois  femaines  les  Oifons  font  fuffi.- 
famment  engrailfés. 

Manière  de  les  faire  cuire  à la  broche.  On  doit  les 
vuider  , les  barder , faire  une  farce  avec  les  foies  , 
lard , fines  herbes  , ciboules,  perfil , fel , poivre  , muf- 
cade  : on  en  farcit  le  corps  des  Oifons  ; on  les  met  à 
la  broche  , & on  les  panne  de  mie  de  pain. 

OING.  Le  véritable  Oing  eft  la  graille  de  porc  qui 
tient  au  reins  , mais  c’cft  la  graille  la  plus  molle  & la 
plus  humide , au  lieu  que  le  lard  c(f  la  graille  ferme. 

Le  vieux  Oing  fe  fait  avec  de  la  panne  de  cochon  , 
que  l’on  bat  fur  un  billot  avec  un  gros  baron  jufqu’à 
ce  qu’elle  foit  réduite  en  pâte  : on  met  cette  pâte  en 
divers  morceapx  ronds  que  l’on  enveloppe  d’une  vertie 
de  cochon  ; on  la  tient  en  lieu  frais , & on  s’en  fcrc 
pour  frotter  les  elfieux  des  roues , le  rouleau  des 
prclles. 

OLIVIER.  Arbre  qui  produit  les  olives  : les  feuilles 
font  longues  , pointues  , vertes  par  deffus  & blanches 
par-deffous.Au  mois  de  Juin  il  porte  des  Heurs  blanches 
en  forme  de  raifin  d’où  viennent  les  olives  : elles 
font  d’abord  vertes  , & noires  quand  elles  font  mûres. 
Pour  les  manger  on  les  cueille  qtiand  elles  font 
encore  vertes  , c’eft-à-dire  au  mois  de  Juin  &c 
Juillet  , & on  les  met  dans  une  faumurc  pour  leur 
faire  perdre  leur  grande  amertume.  L’huile, qui  effc 
d’un  u grand  ufage  n'eft  autre  chofe  que  le  fuc  des 
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oüves  écrafées  Tous  le  preffoir.  Cet  atbre  ne  vient  bieit 
que  dans  les  pays  chauds  , ou  du  moins  fort  tempérés  t 
car  le  froid  lui  eft  nuifïble  : il  lui  faut  un  terroir  gras 
& expofé  au  plein  Midi  ou  au  Levant.  Cet  arbre  fc 
multiplie  de  boutures  ou  de  rejettons  qu'il  pouffe.  On 
les  plante  d’abord  en  manière  de  pépinière  dans  un  en- 
droit bien  aéré  , & dont  la  terre  doit  être  noire  & bien 
labourée  au  mois  de  Novembre , dans  des  trous  de 
quatre  pieds  : on  les  couvre  de  quelques  doigts  de  bon- 
ne terre  que  l'on  a foin  de  bien  fouler.  D’abord  on 
Jes  laboure  tous  les  mois,  enfuite deux  fois  l’an  ; on 
les  amande  avec  du  fumier  de  chevre  ; & on  les  arroftt 
pendant  les  chaleurs.  Au  bout  de  cinq  ans  on  les  trans- 
plante à demeure  dans  des  terres  labourables  & dans 
des  foffes  efpacées  de  vingt  pieds , & qu'on  a fouies 
& remuées  auparavant.  On  doit  les  labourer  à la 
boue  en  Juin  & Septembre  ; on  les  taille  de  huit  en 
huit  ans , & lorfqu’ils  ont  déjà  atteint  cet  âge.  On 
greffe  cet  arbre  à trois  ans  au  mois  de  Mai  en  écuflon 
& franc  fur  franc  : on  cueille  les  olives  au  mois  de 
Novembre  & d’Oétobrc  pour  en  faire  de  l’huile.  Il  y 
a encore  l’Olivier  fauvage  , il  eft  plus  petit  que  le 
précédent  ; les  olives  en  font  plus  petites , mais  plus 
agréables  au  goût. 

Le  bois  d’olivier  s’emploie  pour  les  ouvrage  furtout 
des  Tourneurs  & des  Ebeniftes. 

ONCE  ( 1’  ) poids  d'un  grand  ufage  dans  la  pré- 
paration des  remedes  ; c’eft  la  valeui;de  huit  gros  ou 
dragmes.  Or  le  gros  eft  celle  de  71  grains  : par  le 
poids  d’un  grain  on  entend  celui  d’un  grain  d’orge  or- 
dinaire. 

On  défigne  l 'Once  en  Médecine  par  ce  caraélere  ^ j, 
la  demi-once  ^ R , & l’Once  & demie  ^ j $. 

Il  efl  bon  de  favoir  que  l’Once  de  la  livre  du  poids 
de  Médecine  , eft  égale  à celle  du  poids  de  Marchand. 
Voytç  Livre. 

ONGLE  qdt  fe  déracine  avec  la  chair  furmontante. 
Remcde  On  doit  confumer  cette  excroiffance  de 
chair  ; Sr  pour  cela  , y appliquer  des  feuilles  de  pa- 
tience pilées  , ou  de  l’huile  de  vitriol. 

Onoj.m  tçmbés.  Remède  pour  les  faire  revenir. 

Broyés 
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Broyez  de  la  quinte- feuille  avec  quelque  grailTc  que 
ce  foit,  & l’appliquez  fitr  l'endroit , Jongle  revien- 
dra promptement  ; ou  badinez  l’endroit  avec  l’eau 
difti liée  de  tabac  , & appliquez  deflus  des  linges  trem- 
pés dans  cette  eau. 

Ongles.  Les  Ongles  des  animaux  , de  même  que 
leurs  cornes , fervent  à faire  de  la  colle  forte  : ou 
les  réduit  aufli  en  pâte  , & ils  fervent  à faire  des  cor- 
nets , écritoires  , peignes  , boutons,  manches  de 
couteaux  , &c. 

ONGUENT.  Compolition  d'huile , de  graille  , de 
cire  , de  poudres  , auxquelles  on  donne  quelque  con- 
fîftance  , & dont  on  le  fert  pour  panfer  les  plaies  , & 
autres  maux  externes. 

Il  y a quantité  de  fortes  d’onguens.  En  voici  quel- 
ques uns  dont  on  peut  avoir  le  plus  de  befoin. 

Onguent  pour  les  panaris,  & pour  toutes  les  tu- 
meurs 8t  abcès  qu’on  veut  faire  mûrir  & percer  ; on 
l’appelle  Onguent  de  la  Merc.  Prenez  beurre  frais  , 
fain-doux,  fuif  de  mouton,  cire  blanche,  litharge 
d’or  en  poudre  , de  chaque  un  quarteron  * huile  d 'oli- 
ve , demi  livre  : faites  fondre  la  cire  & les  grailTes 
avec  l’huile  : mêlez  peu  à peu  la  litharge  dans  lafu- 
lîon  , en  remuant  avec  la  fpatule  ; ôtez  de  deflus  4 

le  feu  jufqu’à  ce  que  l’Onguent  foit  froid. 

Onguent  pour  mondifier  les  plaies  , les  vieux  ul- 
cérés & les  fiftules,  empêcher  la  pourriture  & les  ci- 
catrifer.  Pulvérifez  deux  onces  de  myrrhe  , autant 
d’aloës  : incorporez- les  dans  une  badine  avec  trois 

3uartcrons  de  miel  écumé  ; ajoutez  fept  à huit  onces 
c vin  blanc  : faites  bouillir  le  mélange  à petit  feu  , 
l’agitant  toujours  avec  une  fpatule  de  bois , jufqu’à 
ce  qu’il  fe  foit  épaidi  en  conlîftance  d’Ongucnt  , & 
pour  le  befoin.  On  l’appelle  l’Onguent  ad- 

Onguent  pour  avancer  la  fuppuration  des  plaies 
& des  tumeurs.  Prenez  cire  jaune  , fuif  de  mouton  , 
réfine  , poix  navale  , térébenthine  de  Venife  , de  cha- 
uc  demi  - livre  ; huile  commune  , deux  livres  & 
emi  : coupez  par  morceaux  la  cire  & le  fuif  : cadez 
la  réline  & la  poix  noire  : mettez  fondre -le  tout 
Tome  11.  K 


gardez-le 

mirable. 
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dans  l'huile  fur  un  feu  médiocre  : coulez  la  matieré 
fondue  & mêlez  y la  térébenthine  ; c’eft  ce  qu’ou 
appelle  l'Onguent  nafilicum  , qui  eft  fort  célébré. 

Onguent  pour  réfoudre  & fortifier  les  nerfs.  Pre- 
nez fuif  de  mouton  deux  onces , gomme  élemi,  té- 
rébenthine claire , de  chaque  une  once  & demie  , 
graiire  de  porc  une  once  : mettez  fondre  toutes  ces 
drogues  cnlemble  fur  un  petit  feu  en  remuant  j cou- 
lez-les  , & lai  liez  refroidir  la  matière  que  vous  gar- 
derez pour  le  befoin  j c’eft  l’Onguent  de  gomme 
élemi. 

Onguent  pour  la  brûlure.  i°.  On  doit  avoir  re- 
cours aux  remedes  le  plutôt  qu’on  peut  pour  empêcher 
que  les  veilles  ne  fe  forment  fur  la  partie  brûlée  : on 
doit  la  tenir  le  plus  long-tems  qu'on  pourra  devant 
le  feu. 

Le  fuif  de  chandelle  fondu  avec  l’huile  de  noix  , 
jufqu  a confiftancc  d’Ongucnt,  eft  excellent  pour  rou- 
ies fortes  de  brûlures. 

Faites  tomber  goutte  à goutte  de  la  graille  de  porc 
toute  bouillante  fur  des  feuilles  de  laurier  , ce  fera 
un  fort  bon  liniment  pour  toutes  fortes  de  brûlu- 
res. 

Pour  lts  brûlures  à la  langue  , au  palais  , ou  dans 
l’eftomac  , le  meilleur  remede  eft  d’avaler  du  via 
pur. 

. Les  remedes  pour  la  brûlure  ne  doivent  jamais  être 
appliqués  qu’ils  ne  foient  chauds. 

Autres  remedes.  Prenez  de  la  meilleure  huile  d'olive, 
une  once  & demi  ; de  la  cire  vierge  , une  once  } les 
jaune  de  deux  oeufs  durcis  fous  la  cendre.  Faites  fon- 
dre la  cire  fur  un  feu  doux , & ajontez-y-enfuite  l’huile 
& les  jaunes  d’œufs  , en  remuant  le  tout , jufqu’à  ce 
qu’il  ait  acquis  la  confiftance  d’uft  onguent  , qu’on 
gardera  pour  l’ufagc. 

On  étend  une  couche  mince  de  cet  onguent  froid 
fur  du  linge  , & on  en  couvre  la  partie  brûlée  : on 
réitère  deux  fois  le  jour  jufqu’à.  guérifon. 

Onguent  pour  les  hémorroïdes  douloureufes.  Pre- 
nez des  feuilles  de  petite  chclidoine  ou  éclaire  non 
lavées*,  & une  poignée  des  racines  lavées  & çlTuyées  j 


ONG  ijj 

une  livre  de  beurre  frais  : faites  cuire  le  tout  en- 
femble  à petit  feu  de  charbon  pendant  une  demi- 
heure  , & jufqu’à  ce  que  les  herbes  & racines  foient 
bien  cuites,  & 1 humidité  confomrr.ée  : paiïez-le  tout 
chaudement  par  un  linge  aveefore  expreflïon,  de. 
confervcz  l’Onguent  dans  un  pot  de  fayance  pour  le 
befoin. 

Autre  Onguent  pour  les  hémorroïdes.  Faites  fondre 
du  plus  vieux  lard  ; ôtez-en  les  peaux  fecbcs  : jertez- 
y demi-once  de  cire  blanche  coupée  par  petits  mor- 
ceaux : remuez  le  tour  jufqu’à  ce  que  la  cire  foie 
fondu  & incorporée  avec  la  graille  ; retirez  le  vaif- 
feau  du  feu  : renjuez  l’onguent  avec  la  fpatule  juf- 
qu’à ce  qu’il  foit  froid-,  fiottez-en  Couvent  les  hé- 
moroïdes  avec  le  bout  du  doigt.  » 

Onguent  Rofat  pour  réfoudre  les  tumeurs  & abcès, 
adoucir  les  inflammations  , calmer  les  douleurs  de* 
jointures , guérir  les  hémorroïdes  , éréfipeles  , dar- 
tres , maux  de  tête,  remperer  la  chaleur  exceflîve  de 
l’eftomac  , & l’inflammation  des  parties  naturelles  t 
Prenez  de  la  grailfe  de  porc  récente,  nettoyez- la  de 
fes  peaux  : lavcz-la  plufîcurs  fois  dans  l'eau.  Mettez- 
cn  trois  livres  dans  un  pot  de  terre  : mêlez-y  la 
meme  quantité  de  rofes  pâles,  récemment  cueillies  , 
féparées  de  leur  calice  & concaflees  dans  un  mortier 
de  marbre  : couvrez  le  pot  ; mcttez-le  en  digeflioa 
au  foleil  pendant  fept-jours.  Remuez  de  tems  en  rem$ 
la  matière  avec  une  fpatule  de  bois  ; puis  faites  cuir© 
l’infufion  à petit  feu  pendant  près  de  deux  heures  t 
coulez-la  , exprimez  le  marc  : mettez  dans  l'Onguent 
coulé  autant  de  rofes  pâles  qu'auparavant  ; laiflez-cn- 
core  digérer  la  matière  pendant  fept  jours.  Faices-Ia 
bouillir  à petit  feu  ; coulez  la  avec  expreflïon  , & 
vous  aurez  l’Onguent  rolat  achevé.  Si  vous  voulez  „ 

lui  donner  une  couleur  rouge , faites- y tremper  chau- 
dement pendant  quatre-  ou  cinq  heures  , deux  onces 
de  racine  d’orcanette. 

Onguent  pour  les  dartres  , la  gratclle  & autres 
démangeaifons  de  la  peau , comme  aulfi  pour  faire 
mourir  les  poux  & les  puces  : 

Prenez  fix  onces  & demie  de  vif-argent , & quatre 
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onces  de  térébenthine  de  Vénifc  : agitez  le  tout  for- 
tement dans  un  mortier  de  bronze  pendant  cinq  ou 
fit  heures  , afin  qu’il  s’éteigne  entièrement  : mêlez  y 
enfuite  peu  à peu  trois  livres  de  grailTe  de  porc , & 
faites-en  un  Onguent.  Si  on  en  oint  feulement  les  bois 
délit,  on  fera' mourir  les  punaifes. 

Autre  Onguent  pour  les  dartres.  Mêlez  demi-once 
de  fel  de  Saturne  & une  dragme  de  fublimé  doux , 
pulvérifcz  fubtilcment  avec  trois  onces  feulement 
d'Ongucnt  rofat  : frottez  de  eet  Onguent  les  parties 
affeétées  , mais  il  faut  auparavant  avoir  faigné  le 
malade. 

Onguent  pour  les  plaies  caufécs  par  quelque  fer 
que  ce  foit  , & fur-tout  pour  les  plaies  de  la  tête. 
Faites  bouillir  dans  du  lard  fondu , ou  dans  de  la 
grailTe  de  porc  mâle , de  la  grande  confoude  , bugle  , 
brunelle  , plantain  long  , millefeuille  , fcrophulairc 
aquatique  , lierre  de  terre,  véronique  mâle  &c  femelle, 

Îiariétairc , & autres  herbes  vulnéraires , & réduifez 
e tout  en  un  Onguent  qui  fera  excellent. 

Onguent  du  Cocher  pour  fécher  les  maux  de 
jambes  des  chevaux.  Mettez  dans  un  pot  du  miel 
commun  & de  la  couperofc  en  poudre  , de  chacun  une 
Jivre  & demie  ; mêlez-les  & faites-lcs  chauffer  à petit 
feu  : remuez  jufqu’à  ce  qu’il  bouille , puis  ôtez  du 
feu  , & étant  un  peu  refroidi  , jettez  dedans  une 
once  d’arfenic  en  poudre  ; faites  de  nouveau  chauffer 
toute  cette  matière,  jufquà  ce  qu’elle  bouille  , puis 
lailTez-la  refroidir  & remuez  encore  long-tems  , mais 
éloignez-vous  de  la  fumée.  Il  faut  rafer  le  poil  de  tout 
l’endroit  où  eft  le  mal  ; le  frotter  avec  un  bouchon  , 
Je  grailler  avec  le  doigt , prenant  garde  de  n’en  pas 
trop  mettre , & n’en  appliquer  que  de  deux  jours  l’un. 

OPIATE,  eft  un  médicament  d’une  confiftancc 
molle  comme  les  confitures.  On  le  compofe  ordinai- 
rement de  confcrves  , d’éleéfuaires , de  poudres,  de 
fcls  & de  fyrops  , dont  on  forme  un  tout , qui  ferc 
pour  plufieurs  dofes. 

• Opiate  apéritif  , fondant  & purgatif.  Prenez 
une  once  de  conferve  liquide  faite  avec  la  racine  d 
nula  campana  , de  Gentiane , & Safran  de  Mars  apé- 
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ritif  ( ou  vingt-cinq  grains  de  limaille  d'acitfr  bien 
porphiiifée  ) de  chacun  une  demi-once  > de  Conferve 
d'alkermès , deux  gros  ; de  Gomme  ammoniac  , & 5o- 
fran  oriental , de  chacune  un  gros  & demi  : panacée 
mercurielle  ou  mercure  doux , fcammonie  préparée  , 
de  chacune  deux  fcrupules  j extrait  de  rhubarbe  8c 
à'aloes  , de  chacun  trois  gros  : mêlez  le  tout  exac- 
tement avec  une  fuffifante  quantité  de  fyrop  d’ab- 
finthe  : faites-en  un  Opiatc  de  confiftance  requifc.  La 
dofc  eft  depuis  demi-gros  jufqu’à  un  gros  : cet  Opiate 
eft  bon  pour  les  obftruétions. 

Opiate  anti-fcorbutiquc.  Prenez  du  fafran  de  Mars 
apéritif,  deux  onces;  de  cinabre  naturel,  trois  gros; 
d’æthiops  minéral,  une  once;mirrhe  choifie  5t  fa- 
fran oriental , de  chacun  deux  gros  : réduifez  ces 
gros  en  poudre  fobtile.  Ajoutez- y un  extrait  d’alo'ës  , 
de  fumeterre  & de  cochlcaria  , de  chacun  une  demi- 
once  : mêlez  le  tout  exactement  avec  une  fuffifante 
quantité  de  fyrop  d’abfinthc  pour  en  faire  un  Opiata 
de  confiftance  requifc.  j| 

Opiate  indiqué  par  Mr  Chomel  en  fon  Diction- 
naire (Economique  , pour  purifier  lcfang&  rafraîchie 
le  foie.  Prenez  racines  de  chicorée,  deux  dragmes  ; 
racines  de  patience,  de  polypode  , raifins  de  Damas  , 
rcglilîe  , chiendent  , de  chacun  une  dragme  ; des  qua- 
tre capillaires , bourrache , fcariole , endive , bétoine  , 
sigremoinc,  houblon  , pimprcnellc , feabieufe , de 
chacune  une  poignée  ; des  quatre  femcnces  froides  , 
marjolaine , fenouil  , anis  , de  chacune  deux  onces , 
faites-en  une  décoClion  , puis  prenez  fix  onces  de 
fené  mondé  que  vous  ferez  bouillir  dans  la  décoCtion  ; 
ajoutez  deux  onces  d’agaric  blanc  , deux  dragmes  de 
canelle  , & une  pincée  de  fleurs  cordiales  , que  vous 
mettrez  infufer  dedans  : faitcs-les  cuire  avec  une  livre 
de  fucre  : ajoutez-y  quatre  onces  de  caffe  mondée  , 
conferve  de  bourrache  ,de  celle  de  buglofc  & de 
violette , de  chacun  deux  onces.  Faites  un  Opiate  de 
toutes  ces  drogues  : la  dofe  eft  une  dragme  & demi 
ou  un  gros  &demi,  deux  heures  avant  le  repas  une 
fois  la  femaine  , ou  deux  fois  le  mois. 

OPIUM.  Larme  gommtule  qui  fort  de  la  tête  des 
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pavots  d’Egypte:  celui  que  les  Turcs  nous  envoient 
eft  un  fuc  tiré  par  expreflion  de  ces  mêmes  têtes  , SC 
réduit  en  confiftance  d’extrait  : il  doit  être  pefant , 
vifqueux  , de  couleur  noire  , luifant  au-dedans , d’un 
goût  âcre.  On  l’appelle  Laudanum  lorfqu’il  eft  puri- 
fié & préparé.  Son  ufage  eft  pour  exciter  le  fommeil  , 
calmer  les  douleurs  , arrêter  le  cours  de  ventre,  le 
vomiflement  : mais  ce  remede  demande  de  grandes 
précautions  ; car  fon  excès  eft  mortel,  La  dofe  eft 
depuis  demi- grain  jufqu’à  deux  grains. 

OPPOSITION!  ( une  ) eft  tout  a&e  judiciaire  par 
lequel  on  forme  oppofition  à quelque  chofe  : ainfi  on 
forme  Oppofition  à un  mariage  pour  empêcher  que 
des  perfonnes  qui  veulent  fc  marier  , partent  outre  à 
la  célébration  du  mariage  : on  forme  aufli  Oppofition 
à une  vente  d’une  chofe  mobüiaire  ou  immobiliaire  , 
comme  dans  le  décret,  pour  empêcher  qu’on  ne  parte 
outre  , ou  au  moins  qu’il  n’y  foit  procédé  qu’à  la  char-^ 
ge  de  la  confervation  de  nos  droits.  On  fait  op- 
pofition à une  Sentence^our  fe  pourvoir  contre  un 
Jugement  rendu  par  défaut}  & ce  , dans  la  huitaine 
du  jour  de  la  lignification  de  la  Sentence  : on  en  fait 
de  même  contre  un  Arrêt  , quand  il  n’a  point  été 
rendu  avec  nous  , ou  qu’il  a été  rendu  contre  nous  fuc 
Requête  , ou  qu’il  a été  obtenu  par  défaut.  4°.  On 
en  fait  aufli  au  décret , en  fait  de  vente  par  décret  ; 
cette  Oppofition  peut  être  de  quatre  fortes  } la  pre- 
mière , eft  à fin  d'annuller  , & tend  à ce  que  la  faille 
réelle  foit  déclarée  nulle  : la  fécondé  , eft  à fin  de 
diftraire  } elle  eft  formée  par  le  Propriétaire  d’un  hé- 
ritage qui  a été  compris  dans  la  faifie  réelle  , & tend 
à ce  que  cette  portion  en  foit  diftraite  : la  troifieme  „ 
eft  afin  de  charge  } elle  eft  formée  par  celui  qui  pré-s 
tend  avoir  un  droit  réel  fur  l’héritage  faifi , par  exem- 
ple , une  rente  ,•  & elle  tend  à ce  que  l’immeuble  ne 
foit  vendu  qu’à  la  charge  de  ce  droit  : la  quatrième  x 
eft  afin  de  conferrcr  } elle  eft  formée  par  un  Cré- 
ancier de  la  partie  t en  vertu  d’une  Obligation  , Sen- 
tence ou  Arrêt , & tend  à ce  que  ce  Créancier  foit  col- 
loqué utilement  pour  fon  dû^,  du  jour  de  fon  hyp®» 
theque  , tant  du  principal  qu’arrérages.  . 
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Il  y a en  outre  l’Oppoficion  en  fous-ordre:  elle  eft 
formée  par  un  Créancier  d'un  Créancier  oppofant  , 
lequel  s’oppofe  à ce  que  la  fomme  pour  laquelle  fon 
Debiteur  fera  colloqué  lui  foit  délivrée  , afin  qu’il 
foit  payé  de  fon  dû. 

Enfin  il  y a l’Oppofition  au  Sceau  , & celle  au 
titre  des  Piovifions  d’un  Office  : elle  eft  formée  par 
un  Créancier  entre  les  mains  de  M.  le  Chancelier  , 
Garde  des  Sceaux,  en  parlant  au  Garde-  rollc  des  Of- 
fices , à l’effet  qu’aucune  provifion  foit  fccllée  au 
préjudice  de  fes  droits. 

OR  , l’Or  eft  le  plus  précieux  des  métaux.  L’Eo>- 
tope  fournit  plufieurs  mines  d’Or , mais  le  Pérou  aux 
Indes  occidentales  eft  le  pays  qui  en  eft  le  mieux 
fourni,  & prefque  toutes  les  Nations  le  tirent  dc-là. 
L’Or  eft  le  plus  folide  de  tous  les  métaux  : il  eft  com- 
pofé  de  particules  fi  fines  qu’il  eft  difficile  de  les  fé- 
parer  : il  réfifte  au  feu  le  plus  violent  , & n’en 

louffre  aucune  diminution  , il  confcrve  toujours  fa 
couleur  naturelle , mais  il  eft  malléable  & il  peut  s’é- 
tendre fous  le  marteau  plus  que  tout  autre  métal.  Il 
eft  fufceptible  -de  toutes  les  formes  qu’un  habile  Ou- 
vrier lui  veut  donner  : il  n'y  a point  de  corps  folide  qui 
foit  capable  d’une  auffi  grande  extenfion.  On  prétend 
que  d’une  once  d’Or  on  peut  tirer  un  fil  de  150800 
pieds  de  longueur.  Quoique  la  fubftance  de  l’Or  ne 
puiffeêtre  altérée  , on  peuc  le  mêler  avec  d’autres  mé- 
taux ; & alors  on  en  diftingue  la  pureté  & la  valeur 
par  le  nombre  des  carrats.  L'Or  le  plus  fin  eft  e#empt 
de  tout  alliage,  il  fe  nomme  Or  de  14  carrats,  & autant 
il  contient  de  carrats  au-dellous  de  ce  nombre  , au- 
tant il  perd  de  fa  valeur  ; ainfi  fi  on  mêle  enfemble 
un  quart  d’argent , un  quart  de  cuivre,  & une  moi- 
tié d’or  , le  tout  fournira  un  Or  de  11  carrats , ainfi 
du  relie. 

ORANGE.  V.  Oranger  ( Eau  de  fleur  d’ ) Liqueur. 
Faites  fondre  du  fucre  dans  de  l’eau  fraîche  , puis 
mettez  dans  le  fucre  fondu  de  l’efprit  de  vin  fimple  , 
& de  l’eau  de  fleur  d'Orange  double  ; mêlez-les  bien , 
paflcz-les  à la  chaufTe  , & laifTcz  clarifier  la  liqueur. 

L’eau  de  fleur  d’Orange  double  fe  fait  au  bain  jna« 
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rie.  On  met  dans  l’alambic  des  fleurs  d’Orange  à 
proporcion  de  ce  qu'on  veut  tirer  d'eau  , fans  mettre 
ni  eau  ni  eau-de-vie  ; on  mec  l’alambic  fur  le  feu  , & 
on  tire  toute  l’odeur  de  ces  fleurs. 

La  fimplc  fe  fait  ainfi.  On  met  la  feuille  & le  coeur 
delà  fleur  d’Orange  fraîche,  Tans  l’éplucher,  dans  la 
cucurbite  avec  de  l’eau  ; par  exemple  , pour  tirer  trois 
pintes,  il  faut  quatre  pintes  d’eau  fur  une  livre  de 
fleurs  : mettez  l'alambic  fur  le  feu  j obfervcz  les 
réglés  de  la  diftillation , & raffraîchiflez  toujours  vçtrc 
réfrigèrent. 

Ratafiatde  fleurs  d’Orange.  Prenez  des  fleurs  d’O- 
range les  plus  épaifles  qu'il  fera  poiïible,  fraîchement 
cueillies  au  lever  du  foleil , & au  fort  de  leur  faifon. 
Epluchez-les , faites-les  blanchir  dans  un  peu  d’eau 
bouillante, & fort  peu  de  tems  : mettez-les  égouter  dans 
un  tamis.  Etant  froides  , mcrtcz-les  infufer  dans  de 
l’cau-de-vie  pendant  fix  femaines  , après  lefquelles 
paflez  i’infufion  dans  un  tamis  : laiflez  bien  égouter 
les  fleurs  , puis  faites  fondre  du  fucre  dans  l’eau  : 
verfez  la  liqueur  dansccfyrop,  & paflez  à la.chauilc 
pour  la  clarifier. 

La  recette  eft  une  livre  de  fleurs  d’Orange  blanchies 
mifes  dans  cinq  pintes  d’eau-de  vie  , deux  livres  de 
fucre  fondu  daus  cinq  pintes  d’eau. 

ORANGER  ( 1’  ) eft  un  des  arbres  qui  vit  le  plus 
long-tems.  Il  eft  toujours  verd.  Ses  feuilles  font  char- 
nues & unies  : fes  fleurs  font  blanches  & d’une  odeur 
forte*  mais  agréable.  Cet  Arbre  ne  vient  naturellement 
que  dans  les  parties  méridionales  de  la  France , comme 
la  Provence;  ainfi  il  demande  des  foins  plus  particu- 
liers dans  les  climats  bien  moins  chauds,  tel  que  ce- 
lui de  Paris  & des  Provinces  voifines. 

On  peut  en  élever  i®.  parle  moyen  de  quelques 
ietines  Orangers  qui  nous  viennent  de  Provence  & de 
Genes  : on  peut  augmenter  ce  fonds  en  femant  au 
mois  de  Mars  des  pépins  de  bigarrades  , qui  font  des 
Orangers  amers  & fauvages.  Ôn  les  femc  dans  des 
cailles  de  terre  préparée  , en  les  tenant  dans  un  lieu 
fermé.  Ils  forment  des  fauvageons  que  l’on  peut  re- 
planter féparcmcnt  dans  des  pots  de  tare  : on  leur 
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donne  des  labours  , on  les  arrofe  de  tems  en  tems  ; ils 
montent  près  de  deux  pieds  dès  la  première  année  ; on 
les  greffe  dès  la  féconde  année.  Cette  greffe  fe  fait  en 
écuffon  ou  en  approche  , & d’Oranger  fur  Oranger  $ 
& on  les  met  tantôt  au  foleil , tantôt  à l’ombre. 

On  doit  obfervet  de  proportionner  la  caiffe  à la 
tige  : & une  caiffe  de  douze  à quinze  pouces  de 
large , fuffit  aux  tiges  les  plus  vigàurcufes  , & lotfqu’on 
juge  que  la  terre  de  la  caiffe  eft  ufée  , on  met  l’arbre 
dans  une  autre  caiffe  garnie  de  terre  neuve , & on 
n’attend  pas  que  l’atbre  ceffe  de  croître  en  feuillages. 
Après  fept  ou  huit  ans  , on  le  tranfplante  dans  la 
dernière  caiffe  , qui  doit  avoir  environ  vingt  ou  vingt- 
quatre  pouces  de  large. 

Les  caiffes  doivent  être  de  chêne  , affemblées  fo- 
ndement , & revêtues  d’une  double  couche  de  peinture 
en  huile  , pour  réfifter  à l’ardeur  du  foleil  & à la  pour- 
riture. Pour  bien  encaiffer  les  orangers  , il  faut  garnir 
le  fond  de  la  caiffe  de  groffes  pièces  de  brique  & de 
platras , afin  que  l’eau  s’écoule  par  les  trous  dont  le 
fond  eft  percé  j enfuite  on  garnit  le  fond  & les  côtés 
de  terre  préparée.  Ce  doit  être  une  terre  mêlée  d’une 
partie  de  terreau  de  brebis  repofé  depuis  deux  ans, 
d’un  tiers  de  terreau  de  vieille  couche  , & d’un  tiers 
de  terre  graffe  de  marais , &c. 

Puis  on  place  l’Oranger  : on  doit  en  diminuer  la 
motte  pour  le  tenir  proportionné  à la  caiffe:  il  faut 
tenir  toujours  la  hauteur  de  cette  motte  plus  élevée 
cjue  le  bord  de  la  caiffe  , de  peur  qu’infenfiblement 
larbre  n’enfonce  trop  : foutenir  le  tout  avec  de  pe- 
tites pièces  de  bois  , achever  l’encaiffement , en  en- 
taffant  avec  force  de  la  terre  de  tous  côtés. 

On  doit  tâcher  de  donner  à l’Oranger  une  belle  tête  , 
c’eft  ce  qui  en  fait  la  beauté:  ainfi  on  peut  lui  donner 
la  forme  d’un  beau  buiffon  , ou  celle  d’un  globe  par- 
fait. 

Quant  à la  taille  de  l’Oranger  , on  doit  retrancher  • 
i°.  la  plupart  des  menues  branches  ; i°.  celles  qui 
pouffent  à plomb  vers  le  bas , & celles  qui  fc  dépouil- 
Jcnt  de  leurs  feuilles  ; par  là  on  évuide  l’intérieur  de 
l’arbre  ; on  a foin  de  confcrycr  toutes  les  branches  vi- 
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goureufes.  Si  quelque  accident,  comme  ta  grêla  oit 
la  maladie  , défigure  un  Oranger  , il  faut  ravaler  l’ar- 
^rc  * ^'eft-à-dire  , raccourcir  & couper  les  branches  * 
jufquà  1 endroit  qui  refte  le  plus  entier  vers  l'inté- 
rieur de  la  tête. 

Lorfque  par  maladie  un  Oranger  jaunit  , on  lui 
donne  une  nouvelle  terre  , ou  bien  on  taille  toutes 
les  racines  gâtées , & on  n’expofe  l’arbre  au  folcil 
que  pendant  deux  ou  trois  heures  5 s’il  eft  attaqué  par 
certaines  punaifes  qui  fucent  cet  atbie  , ce  que  l’on 
connoîc  à quelques  taches  noires  , on  doit  frotter  la 
branche  & chaque  feuille  gâtée  avec  du  vinaigre. 

Pour  préferver  les  Orangers  du  dommage  que  le 
grand  froid  leur  caufe  , on  doit  les  tenir  dans  une 
bonne  ferre,  & les  y enfermer  dès  la  mi-Oétobre. 

Manière  de  cultiver  les  Orangers  dans  les  cli- 
mats tempérés,  comme  aux  environs  de  Paris. 

Pour  avoir  de  beaux  Orangers  & qui  rapportent  des 
fleurs  8c  des  fruits  en  quantité  , il  faut  i°.  prendre 
pour  la  terre  la  fuperfîcie  de  celle  des  bois  de  haute 
futaie  , dans  les  endroits  où  le  venr  raraafle  les  feuilles 
qui  tombent  des  arbres , car  elles  s’y  pourrifient  & fc 
mêlent  avec  la  terre.  Cette  terre  e(l  legere  & douce, 
un  peu  fabloncufe  : elle  paroit  rioirâtre  quand  elle  eft: 
humeéfée  ; l’eau  de  la  pluie  & des  arrofemens  la  pé- 
nétré facilement , & elle  ne  retient  point  trop  d’hu- 
midité , comme  fait  la  terre  argilleufe  8c  forte  ; z°.  ne 
point  mélanger  cette  terre  avec  aucun  fumier  , fi  ce 
n eft  le  marc  de  raifin  , parcequ’elle  a fuffifamment 
de  fel  pat  elle-même  : or  le  marc  de  raifin  n’a  point 
de  fel  dangereux  , fa  chaleur  eft  tempérée,  & produit- 
de  bons  effets  ; mais  pour  s’en  fervit  à propos , il  faut 
qu’il  ait  été  purgé  : pour  cela  il  faut  le  mettre  dans 
une  fofieaficz  creufe,  y mêler  de  mauvaifes  rognures 
de  cuir  ; le  bien  fouler  avec  les  pieds , le  couvrit  de 
demi-pied  de  fumier  de  cheval  tout  nouveau  , & le 
laifler  repofer  un  an  , & y jetter  de  tems  à autre  de 
l’eau  en  abondance , à moins  qu’il  ne  foit  humeélé 
par  des  pluies  fréquentes  , & ne  le  point  découvrit 
que  quand  -00  veut  s’en  fervir.  Si  dans  la  fuite  on 
▼eut  bonnifier  ccttc  terre , on  le  fait  au  moyen  des 
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«rrofemens  , dans  lefquels  on  mêle  des  extraits  de 
fumier  qu’on  tire  en  forme  de  lcfiîve. 

j°.  On  doit  laifTer  à découvert  les  racines  de  l’O- 
ranger les  plus  proches  du  tronc  , afin  que  le  foleil  les 
pénétré  , mais  pcndant-les  chaleurs  , on  les  couvre  de 
feuilles  d’arbres  fechcs  tm  de  paille , & lorfqu’on 
les  renferme  dans  la  ferre,  y remettre  delà  terre  ou 
du  vieux  terreau.  On  doiefur-tout  défendre  les  Oran- 
gers du  froid  & du  vent.  Le  fumier  à contre-tems  leut 
cil  également  pernicieux  ; on  n’en  doit  jamais  mettre 
de  celui  de  vache  ni  de  pourceau  j tous  les  autres  doi- 
vent être  bien  confommés  & mis  avec  prudence. 

Obfervations  nouvelles  fur  la  culture  des  Oran- 
gers. 

Les  Orangers  fe  plaifent  dans  un  terrein  .compofé 
d’une  quantité  égale  de  fiente  de  mouton  de  deux  ans  , 
ou  de  la  terre  d’égout , ou  tiré  d’un  marais  , ou  d’une 
chenevrierc.  Lorfque  les  Orangers  fontuficz  forts  pour 
être  mis  en  caille  , il  faut  proportionner  les  caifies  aux 
têtes  de  ces  jeunes  arbres , c’elt- à-dire  , qu’elles  doivent 
avoir  environ  quinze  pouces  de  diamètre  j mais  on 
doit  les  mettre  plus  au  large  dans  d’autres  lorfque 
l’arbre  celle  d’augmenter  fon  feuillage  & qu’il  paroit 
languifiant.  Au  bout  de  fept  à huit  ans , on  doit 
les  tranfplanter  avec  toute  leur  terrre  dans  des  cailles  , 
dont  le  diamètre  pourra  être  de  vingt-quatre  pouces. 

Ces  cailles  doivent  être  de  coeur  de  chêne.  Les 
planches  doivent  être  épaifies  d’un  peu  plus  d’un  pouce, 
bien  jointes  enfemble  , & couvertes  en  dehors  & en 
dedans  d’une  couche  de  couleur  à l'huile  , comme  on 
a dit  ci-defius  , pour  empêcher  qu’elles  ne  pourrifient 
par  l’humidité  continuelle  de  la  terre.  Les  grandes 
caifies  doivent*avoir  une  porte  à double  gonds  fou- 
tenue  par  deux  barres  de  fer  : elle  eft  nécefiairc  pour 
pouvoir  renouvcller  la  terre , & en  tirer  le  fédiment 
liquide  qui  s’amafie  au  fond  , & donner  une  iflue  au 
terreau  foulé.  On  doit  couvrir  le  fond  des  caifies  de 
briques  & de  morceaux  de  poterie  , afin  que  l’eau 
trouve  un  partage  aifé  par  les  trous  dont  le  fond  eft 
percé  , & garnir  le  fond  Sc  les  côtés  de  la  caille  de 
boa  terreau  préparé. 
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Manière  d’encailîer  les  Orangers.  Après  qu’on  a 
obfervé  ce  qui  vienr  d’être  dit , on  plante  l’arbre  bien 
droit  dans  la  caifle  , mais  on  diminue  la  maire  de 
terre  autour  de  la  racine  : on  entafle  après  cela  de 
tous  côtés  une  nouvelle  mafle  de  terre  qu’on  prellc 
légèrement  au  tour  du  tronfc  , afin  que  la  terre  s’af- 
failTc  autour  de  la  racine.  On  doit  élever  la  terre  fous 
la  racine  , plus  que  vers  les  bords  de  la  caille,  car  le 
poids  de  l’arbre  fait  peu  à peu  bailler  la  terre  du  mi- 
lieu , la  quelle  fe  trouve  bien  tôt  au  niveau  avec  celle 
des  bords. 

Les  Orangers  ont  ordinairement  la  figure  d’arbres 
nains  bien  touffus.  L’ufage  cil  de  les  tailler  en  glo- 
bes parfaits  , ou  bien  en  hémifphere  , ce  qui  fe  fait 
en  arrondilfant  le  fommec  & les  côtés , & taillant  le 
bas  horifontalement  , car  ta  régularité  de  la  tête  eft 
la  principale  beauté  d’.un  Oranger.  Lorfqu’on  le  taille 
on  doit  couper  les  petites  branches  , quoiqu’elles 
poulTent  bien  , c’eft  afin  de  lui  donner  du  vuidc  : on 
coupe  aulïï  les  branches  qui  poulïent  direéfement  vers 
le  bas  , mais  on  confcrve  routes  les  branches  vigou- 
reufes  qui  peuvent  contribuer  à la  beauté  de  la  tête. 
Lorfoue  le  vent , ou  la  grêle , ou  quelque  maladie 
ont  défiguré  un  Oranger  , on  doit  chercher  quels 
font  les  endroits  les  plus  fains  du  bas  de  la  tête  , & 
raccourcir  les  branches  jufqu’à  l’endroit  qui  promet 
un  nouveau  feuillage.  Lorfqu’un  Oranger  commence 
à jaunir  , on  doit  îe  mettre  à l’ombre  & ne  l’expofet 
que  deux  ou  trois  heures  au  foleil , & fi  le  mal  eft 
à la  racine  , il  faut  couper  toutes  les  branches  des  ra- 
cines qui  font  delféchées.  S’il  eft  attaqué  d’un  infe&e 
prefquc  inperccptiblc  qui  fe  tient  fur  les  feuilles  Sc 
fur  les  branches  & qui  les  ronge  , pour  remédier  au 
tort  confidéiable  que  font  ces  fortes  d’infeéfes  , on  doit 
frotter  les  branches  & les  feuilles  infeétées  avec  de 
petites  vergettes  douces  trempées  dans  du  vinaigre. 
Comme  le  froid  eft  le  plus  grand  ennemi  des  Oran- 
gers , on  doit  mettre  les  cailTes  dans  la  ferre  depuis 
le  milieu  d’O&obre  , jufqu'au  retour  de  la  belle  fai- 
fon. 

Des  gens  entendus  dans  la  culture  des  Orangers , 
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ont  expofé  dans  un  Mémoire  inféré  dans  le  Journal 
(Economique  (Juillet  17 f 7.)  que  les  pots  de  terre 
font  préférables  aux  cailfes  : ils  allèguent  avec  raifou 
l’exemple  des  Génois,  qui  ne  fe  fervent  que  de  pots 
de  terre.  En  effet , difent-ils  , on  doit  remarquer  que 
la  culture  des  Orangers  dépend  cirenticllement  de 
trois  chofes  , (î  on  veut  qu’ils  réunifient.  i°.  du  fel  qui 
fe  trouve  dans  la  terre  & qui  leur  fournit  la  nourritu- 
re ; i°.  de  la  chaleur,  qui  excite  ce  fel  & le  fait  agir; 

de  l’humidité  , qui  tempere  cette  chaleur  & distri- 
bue ce  fel  dans  toutes  les  racines.  Mais  ccn’eft  pas  le 
tout  d’avoir  donné  ces  trois  chofes  aux  Orangers  dans 
le  dégré  convenable  , il  faut  les  leur  conferver  & em- 
pêcher qu’elles  ne  fe  diflipent  en  peu  de  tems  ; c’eft  à 

3uoi  l’Oranger  qui  eft  crapri Tonné  dans  des  cailles  ou 
es  pots  eft  plus  expofé  qu’un  autre  arbre  , pareeque 
toujours  chargé  de  fes  feuilles  & même  de  fruits  , il 
s’épuife  plus  promprement , & ainfl  il  a befoin  qu’on 
lui  conferve  le  fel  qui  fait  fa  nourriture.  Or  cela  eft 
bien  plus  difficile  lorfqu’il  eft  élevé  dans  une  caille. 
Car  x °.  la  porofité  du  bois , & l’intervalle  qui  eft  entre 
les  planches  , rendent  la  caille  comme  ouverte  de  tous 
côtés  , enforte  que  l’arrofement , après  avoir  pénétré 
la  terre  , fe  perd  par  toutes  ces  ouvertures  & entraîne 
les  fels,  & la  terre  fe  trouve  bien  tôt  épuifée.  i4».  Le 
foleil  échauffant  la  caifle  par  la  force  de  fes  rayons  , 
attire  toute  l'humidité  de  la  terre  avec  le  fel  qu’elle  a 
détrempé:  l’air  qui  pénétre  avec  facilité  dans  la  caif- 
fe  produit  le  même  effet  : c’eft  ce  qui  fait  languit  les 
Orangers  , & voila  pourquoi  ils  font  tant.de  tems  à 
fe  former.  Les  pots  de  terre  n’ont  point  cet  inconvé- 
nient , i°.  l’eau  des  arrofemens  ne  peut  pas  fe  perdre  , 
puifqu’il  ne  s’y  trouve  point  d’autre  ouverture  que 
celle  qui  eft  au  fond.  i“.  Le  pot  étant  plombé  ou  ver- 
nilTé  par  dehors  , le  foleil  ne  peut  pas  , en  attirant 
l’humidité,  attirer  les  fels  qui  ne  peuvent  point  palier 
far  les  pores  ; bien  plus  , s'il  fe  trouve  tant  foit  peu 
d’air  en  dedans  , l’arrofement  le  repoufle  en  dehors. 

En  effet , quand  on  arrofe  les  Orangers  en  pots  ort 
voit  fouvent  bouillonner  l’eau  , pareeque  ne  pouvant 
fc  répandre  pat  les  côtés  du  p ot elle  prend  la  place 
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de  l'air  qu’clle  rencontre  & le  force  de  fortir  par  le 
haut  avec  impécuofité.  Autre  raifon  : la  chaleur  eft 
nécefiairc  aux  Orangers,  mais  ce  doit  être  une  cha- 
leur accompagnée  d’humidité  , autrement  elle  brûle- 
rait les  racines.  Or  , im.  les  caifles  né  font  pas  fi  tôt 
échauffées  que  les  pots  de  terre  , & elles  ne  confer- 
vent  pas  fi  long  tems  leur  chaleur  ; car  fi  dans  un 
certain  efpace  de  tems  , on  arrofe  une  caifTe  une 
fois  , il  faut  dans  le  même  tems  arrofer  un  pot  trois 
. fois.  D’ailleurs  , on  ne  peut  arrofer  les  Orangers  dans 
les  caiftes  qu’avec  poids  & mefure  , & on  eft  obligé 
de  les  ferrer  prcfque  fans  humidité , fi  on  ne  veut  courir 
le  rifque  de  les  faire  périr.  On  n’a  pas  ce  mal  à crain- 
dre quand  on  fait  ufage  des  pots  : on  peut  les  arrofer 
fans  courir  aucun  rifque,  ils  ne  peuvent  jamais  l’être 
trop  : les  racines  de  l’Oranger  ne  font  pas  dans  le 
bois  comme  il  arrive  aux  cailfes  , mais  dans  la  terre. 
Au  refte  , les  pots  dont  on  parle  ici  , ne  doivent  point 
être  des  pots  de  fayance . pareequ’il  font  très  petits 
& qu’ils  font  vcrnilfés  en  dedans  comme  par  dehors 
& ont  un  fond  plat  j ils  doivent  être  faits  en  enton- 
noir & de  figure  ronde  au  fond  , & foutenus  par  une 
baze  qui  les  élève  de  terre  , afin  que  l’eau  ait  une  ifluc 
libre  par  le  trou  qui  eft  au  fond.  Ce  ferait  une  erreur 
de  penfer  qu’on  ne  trouve  point  dè  pots  affez  grands 
pour  placer  de  gros  Orangers.  La  confervation  d’un 
Oranger  ne  dépend  point  de  la  grande  quantité  de 
terre  qu’on  lui  donne,  mais  de  la  confervation  des 
lels  que  la  terre  contient  : un  pot  de  deux  pieds  de 
diamettre  par  le  haut , fuffit  pour  les  plus  gros  Oran- 
gers , euflent-ils  une  tige  auffi  grofie  que  la  cuifie  , 
pourvu  qu’on  ait  foin  de  l’arrofer  à propos , & de  lai 
donner  une  terre  nouvelle  de  trois  ans  en  trois  ans , Sc 
de  répandre  tous  les  fix  mois  fur  la  fuperficie  quatre 
doigts  de  vieux  terreau  nouvellement  forti  de  la 
couche. 

Enfin  , on  peut  avec  les  pots,  donner  aux  Oranger* 
un  nouvel  afpe&  , en  les  tournant  du  côté  que  l’on 
veut  : ils  fe  trouvent  toujours  fur  la  même  ligne , ce 
qu’on  ne  peut  point  faire  à l’égard  des  caifics,  pareç- 
qu’elles  feroient  une  irrégularité  choquante. 
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tes  Oranges  font  de  deux  fortes , les  douces  & le* 
aigres  :1c  fuc  de  celles-ci  eft  réfrigératif , celui  des 
premières  a une  effet  contraire.  L’écorce  d’Orange  con- 
fite au  fucre  fortifie  l’cftoraac , chaflc  les  ventohtés. 

ORDRE  ( des  Créanciers.  ) On  appelle  ainfi  un 
Jugement  qui  contient  l’Ordre  & la  fuite  félon  la- 
quelle ün  chacun  Créancier  eft  mis  pour  être  payé  de 
fa  dette  , fur  les  deniers  provenans  de  la  vente  des 
biens  immeubles  de  leur  Débiteur , fuivant  les  droits  , 
hypotheques , & privilèges  qu’ils  ont  les  uns  & les 
autres.  Dans  un  Ordre  il  y a trois  rangs  de  Créanciers  j 
i*.  les  privilégiés , tels  font  le  Procureur  pourfuivanc 
pour  les  frais  extraordinaires  des  criées  , car  les  frais 
ordinaires  font  à la  charge  de  l’Adjudicataire  :ceux 
qui  ont  prêté  leurs  deniers  pour  l'acquifition  d’une 
chofe  , & s’ils  ne  peuvent  pas  être  entièrement  payés  , 
ils  viennent  à contribution  fur  la  chofe  ; les  Créan- 

ciers hypothéquâmes  qui  viennent  félon  l’ordre  de 
leur  hypotheque  ; les  Créanciers  chirographai- 
res en  cas  qu’il  refte  quelques  deniers  après  que  les 
autres  ont  été  payés  ; 3c  dans  ce  cas  , ils  viennent  à 
contribution  au  fol  la  livre.  Au  refte  , cet  Ordre  n’a 
lieu  que  dans  la  vente  des  immeubles,  car  dans  celle 
des  meubles , tous  les  Créanciers  viennent  à contribu- 
tion , excepté  les  privilégiés  perfonnels  , tels  font  les 
frais  funéraires  , ce  qui  eft  dû  aux  Médecins  , Chirur- 
giens , Apoticaires , &c. 

OREILLES.  Rcmedespour  les  divers  maux  d’O- 
rcilles.  ( Tintement  d’)  Coulez  dans  l’Oreille  une  goû- 
te ou  deux  d’eau-de-vie  , dans  laquelle  on  aurain- 
fufé  du  romarin  : ou  bien  faites  recevoir  par  un  en- 
tonnoir la  vapeur  du  vinaigre  , mis  dans  une  écuelle 
fur  un  réchaud. 

Oreilles  ulcérées.  Inftillez  dedans  du  fiel  de  porc 
ou  de  l’huile  d’œufs  , ou  du  fort  vinaigre  avec  du  fiel 
de  bœuf  incorporés  enfcmble.  Ce  dernier  remède 
évacue  la  pourriture  des  Oreilles. 

Oreilles  qui  jettent  une  mauvaife  odeur.  Diftillez 
dedans  du  jus  de  mercuriale  6c  du  vin  mêlés  enfem- 
ble  par  égale  quantité. 

Oreilles  humides.  Frottez  les  avec  de  la  poudre 
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d'alun  brûle  , ou  avec  de  la  poudre  de  vitriol. 

Oreille  où  eft  entré  quelque  petit  animal , com- 
me puce,  fourmi,  moucheron,  perce-oreille,  &c. 
Diftillez  de  i’buile  ou  du  vipaig'e  dans  l’Oreille, 
cela  les  fera  mourrir  rpour  les  perce-oreille  , on  doit 
inftiller  quelques  goûtes  d’eau-de-vie  , ou  Amplement 
foufler  dedans.  A 

Si  c’cft  quelqu’autre  corps  étranger,  comme  pierre 
ou  pois  , on  eflaiera  de  le  tirer  avec  un  cure  oreille  , 
où  on  mettra  un  peu  de  laine  imbibée  de  térében- 
thine , pour  attirer  ce  corps  étranger  : l'éternuement 
en  ferrant  le  nez  , eft  fort  utile  en  pareil  cas. 

Dureté  d’Orcille  ou  d’ouie.  Rempliflez  de  poudre 
de  cumin  un  oignon  dans  lequel  vous  aurez  fait  un 
trou  du  côté  de  la  racine  ; bouchez  ce  trou  avec  deux 
peaux  de  l’oignon  : mettez  l’oignon  fous  la  cendre  ; 
faites  le  cuire  lentement  •,  étant  cuit , prclfez-le  , & 
faites  dégoûter  dans  les  Oreilles  le  fuc  qui  en  fortira. 

On  peut  encore  s’y  prendre  différemment , c’eft  à- 
dire  , tirer  le  germe  de  l'oignon  après  l’avoir  fendu, 
puis  on  le  rejoint  avec  un  fil  j on  remplit  le  vuide  de 
camomille  , on  fait  cuire  l’oignon  dans  les  cendres 
chaudes  , & lorfqu’il  eft  cuit , on  exprime  le  fuc  , 
on  les  fait  inftiller  dans  les  oreilles. 

Le  fuc  de  marrube  blanc  , ou  celui  de  feuilles  do 
lierre  , eft  encore  fort  falutaire  à cette  forte  de  mal. 

Douleurs  d’oreilles.  Prenez  un  oignon  cuit  fous  la 
cendre,  une  once  de  beurre  frais , une  once  d’huile 
rofat  , autant  d’huile  de  camomille  , un  gros  de  fafran 
en  poudre  : mêlez  le  tout , & l’appliquez.  Ce  remède 
fera  vuider  l’abcès  s’il  y en  a. 

. Ou  diftillez  dans  l’Oreille  du  jus  de  Mauve  ou  du  ' 
jus  de  feuilles  de  lierre , ou  du  jus  de  plantain , mêlex 
de  ces  jus  avec  un  peu  de  miel , & jettez-en  quelques 
gouttes  dans  l’Oreille.  Voye{  Surdité. 

Oreilles  de  Judas.  C’eft  le  nom  qu’on  donne  à cer- 
tains champignons  qui  renferment  un  poifon  mortel. 

A l’égard  des  maux  d’oreilles  qui  furviennent  aux 
chevaux  , s’il  y a abcès  ou  ulcéré  , il  faut  le  couper  , 
& le  guérir  avec  du  miel  & de  l’alun. 

Oreilles  d’ours  (T)  tient  fon  rang  parmi  les 

belles 
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belles  fleurs.  Elle  pouflc  des  feuilles  polies  & grades  : 
du  milieu  de  ces  feuilles  forcent  des  tiges , qui  dans 
leur  (ommet  font  épanouir  des  fleurs  jaunes  ou  pâles  * 
d’une  odeur  douce  & mielleufe.  Chaque  fleur  cft  de  la 
forme  d’un  tuyau  élevé  en  entonnoir  , & découpe  en 
lix  ou  fept  parties.  La  graine  en  eft  de  même  , 8c  de 
couleur  brune.  Les  Oreilles  d’ours  les  plus  eftimées 
doivent  avoir  la  tige  forte  , la  fleur  ronde  , 8c  n être 
que  d’une  feule  couteur  ; telles  font  les  panachées  , 
les  veloutées  , les  luftrées , les  doubles  , les  triples. 

Ces  fleurs  viennent  de  femence  ou  d’oeilletons  : elle* 
demandent  une  terre  préparée  , c’.cft-à-dire  , que  ce  • 
doit  être  de  la  terre  à potager  bien  criblée,  8c  autant 
de  terreau  de  couche  , le  tout  mêlé. 

» Oo  feme  la  graine  au  mois  de  Septembre  , on  l’ar-  ' 
rofe  8c  on  la  porte  à l’ombre  : comme  elle  cft  fix 
mois  à lever,  il  eft  plus  court  d’crilletonner  cette  plan- 
te, mais  fi  elle  a pouflc  deux  œilletons  , l’un  pana- 
ché , l’autre  pur  , on  doit  conferver  le  panaché  8c  ôter 
le  pur.  Lorfquc  l’Oreille  d’ours  a jette  plufieurs  œil- 
letons panachés  , il  faut  attendre  que  la  fleur  foie 
. paflée  pour  l’œiiletonncr. 

Lorfqu’elles  fonc  en  fleur,  on  les  œilletonne  : tout 
oeilleton  eft  bon  à planter,  pourvu  qu’il  ait  un  peu  de 
racines.  Il  faut  le  mettre  jufqu’au  collet  dans  la  terre 
préparée,  de  forte  qui’l  n’y  ait  que  les  feuilles  qui  paf- 
lent  : on  doit  l’arrofer  , lui  donner  de  l’ombre  jufqu'à 
ce  qu’il  puifle  être  tranfporté  , on  a foin  de  coupet 
toutes  les  feuilles  pourries.  Quand  on  veut  détruire 
un  œilleton  , il  faut  arracher  l’Oreille  d'ours  feuille  à 
feuille  , jufqu’à  ce  que  l’on  trouve  une  petite  partie  en 
forme  de  cœur  que  l’on  coupe  , 8c  on  prend  garde  de  * 
ne  point  endommager  le  collet  de  la  plante. 

La  terre  qui  leur  eft  propre  eft  celle  des  buttes  for- 
mées par  les  taupes,  ou  des  foflés  qu’on  a curés  dans 
les  prés,  8c  de  la  terre  de  vallée. 

ORGE  ( 1’  ) forte  de  menu  grain  du  nombre  de  ceux 
appellés  Mars.  L'Orge  a le  grain  pointu  8c  piquant  , 

& gros. du  milieu  , il  vient  en  fourreau.  Son  épi  elt 
bai  bu  8c  fa  feuille  cft  longue:  il  y en  a de  deux  for- 
tes , le  gros  ou  quarré  qu'on  appelle  Efcourgeon  , 8C 
T ome  JJ.  L 
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l’Orge  commun  ; ce  dernier  a le  grain  plus  petit  ‘ o* 
Appelle  Paumelle  en  certains  pays.  Il  vient  dans  les 
terres  legeres,  comme  dans  les  terres  fortes  : il  fe  chan- 
ge en  avoine  dans  celles  qui  font  humides.  En  général , 
l'Orge  altéré  le  fond  des  terres  : ainfi  on  ne  doic 
jamais  femeren  Orge  que  la  vingtième  partie  de  fes 
terres.  On  le  feme  depuis  la  mi-Avril  jufqu’à  la  fin 
de  Mai  par  un  teriis  fcc  , après  avoir  bien  labouré  le 
champ. 

Pour  un  arpent  il  faut  environ  huit  boifieaux  d’Or* 
ge  ; la  culture  & la  récolte  font  les  mêmes  que  celles 
de  l’âvoinc.  L’Orge  fert  pour  nourrir  les  beftiaux  & 
les  ponles  : on  en  fait  du  pain  dans  les  années  de  di* 
lette  qui  eft  allez  nourriflanc , mais  pelant  fur  l’efto- 
jtiac. 

Orgf.  d’automne  ou  Orge  quarté  , appelle  autre- 
ment Efcourgcon.  C’eft  une  efpece  de  bled  dont  l’épi 
a quatre  rangs  de  grains  & quatre  coins.  Son  grain 
eft  jaunâtre  & plus  gros  que  l’Orge  commun.  On  le 
feme  en  automne  , il  mûrit  en  Juin  : il  eft  d’une 
grande  relîource  pour  les  pauvres  gens , qui  n’ont  pas 
alfez  de  bled  jufqu’à  la  nouvelle  récolte.  En  le  mê- 
lant avec  du  froment  On  en  peut  faire  d’alfez  .bon 
pain.  On  le  cultive  dans  les  pays  gras,  comme  cp. 
Bourgogne  , en  Normandie  , & on  le  coupe  en  verd. 
pour  la  nourriture  des  chevaux.  On  doit  le  femer  dans 
une  terre  gralfe  , mais  point  humide  : ce  bled  ne  fc 
garde  pas  plus  d’un  an. 

L’Orge  fe  vend  vers  le  Carême  , c’eft  alors  que  les 
Braffcurs  de  bierre  en  font  leurs  provifions  : le  prit 
de  l’Orge  fuit  ordinairement  le  prix  du  bled  à moitié 
près. 

Orge  mondé.  On  appelle  ainfi  une  manière  de 
préparer  l’Orge  pour  férvir  à diverfes  fortes  d’alimens 
utiles  à la  fanré.  On  doit  pour  cela  le  dépouiller  de  fa 
peau,  le  laver,  le  faire  bouillir  cinq  ou  fix  heures 
dans  l’eau  ; mettre  un  peu  de  beurre  frais  & un  peu  de 
lel , le  rout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  une  efpece  de 
bouillie  : il  y a des  gens  qui  y mettent  des  amandes 
avec  du  fucre&  qui  y mêlent  du  lait.  Cette  nourriture 
«ft  bonne  pour  les  perfonnes  infirmes  , & qui  ont 
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quelque  maladie  qui  attaque  la  poitrine.  L’Orge  mondé 
rafraîchit  & engraifle  : quand  on  veut  en  faire  des 
crcmes  d’Orge,  on  le  parte.  • . 

ORGEAT.  Boiilon  fort  rafraîchiftante  faite  avec 
de  l’eau  d’orge  , & où  il  entre  de  la  fcmence  de  melon 
& du  fucre  : plus  l’Orgeat  cft  rafraîchi , meilleur  il 
tft. 

Pâte  & fyrop  d’Orgcat.  Prenez  des  amandes  de 
Provence  , de  l’année  , fraîchement  caftées  , ce  qu’on 
çcnnoît  à leur  couleur  blonde  : joignez  y deux  onces 
d’amandes  ameres  par  livres  d’amandes  douces.  Met  • 
tcz  toutes  ces  amandes  dans  une  terrine  : jettez-y  de 
l’eau  bouillante  pour  les  dépouiller  facilement  de  leur 
peau  : pelez-les  Sc  les  jettez  à mefure  dans  l’eau  fraî- 
che, puis  tirez-les  de  l’eau  : pilcz-les  dans  un  mor- 
tier : palTez-les  fur  une  pierre  unie,  & les  broyez  avec 
ûn  rouleau  en  y jettant  un  peu  d’eau  dcffùs.  La  pâte 
étant  faite,  délayez-la  dans  très  peu  d'eau  : partez-la 
par  l’étamine  avec  forte  expreflion  } S’il  refte  beaucoup 
de  lait  dans  la  pâte  , délayez-la  encore  dans  une  autre 
«au  , & jufqu’à  ce  qu’il  ne  refte  point  de  lait. 

Pour  faire  du  fyrop  d’Orgeat  à l’eau  fimple  avec  le 
fucre  , réduifez-Ie  jufqu’à  ce  qu’il  foit  prêt  à candir  : 
xnettez-y  alors  votre  lait  d’amande  , & laiftez  le  bouil- 
lir’ : remuez-le  aux  premiers  bouillons  , & lorfqu’il 
fera  alfez  épais  ; retirez-ledu  feu  : laiflez-lc  refroidir  : 
remuez  de  tems  en  tems  de  crainte  que  l'Orgeat  ne  mon- 
te trop.  Etant  froid,  mcttcz-le  en  bouteille  , en  rc* 
inuant  toujours  le  fyrop. 

Recette  pour  quatre  pintes  de  fyrop.  Il  faut  fept 
livres  de  fucre  , une  livre  d’amandes  douces  , & deux 
onces  d’amandes  ameres. 

Orgeat  pour  les  maladies  de  poitrine.  Lavez  trois 
onces  de  bel  orge  : faites-les  bouillir  dans  une  livre 
Sc  demi  d’eau  commune  l’efpace  d’un  demi  quarts 
«l'heure  : jettez  cette  première  eau  , & remettez  for- 
ge dans  une  fécondé  eau,  & faites  bbuîllir  tout  doit- 
cement  jufqu’à  ce  que  l’orge  foit  crevé  : alors  retirez 
la  décoétion  ; laiflcz-la  refroidir  à demi  ; éciafez 
l’orge  avec  l’eau  qui  refte  , & paflez  tout  par  un 
titrais  , ou  par  un  linge  bien  net  de  leffive  , puis  ajou» 
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cez-y  autant  de  fucre  qu’il  eft  néceffaitc  : faites  mi- 
tonner ce  mélange  fur  un  petit  feu  jufqu’à  confiftancc 
de  panade  claire  , on  prend  cette  efpece  de  bouillie 
à 1 neure  du  couché  : elle  eft  rafraîcniffanre  & hu- 
mectante , & fort  bonne  pour  les  inflammations  de 
poitrine  & les  toux  invétérées.  On  peuc  ajouter  à 
l’orge  quelques  femcnces  de  melons  & de  concombre , 
& des  amandes  douces  pilées. 

ORIENTER.  Moyen  de  s'orienter  dans  un  bois 
où  l’on  s’eft  égaré  : on  doit  couper  quelque  arbrif- 
feau  un  peu  fort  de  tige  : on  regarde  quel  eft  le  côté 
le  moins  nourri , & eh  regardant  de  ce  côté  là , on  a 
le  Nord  devant  foi  , le  Midi  à dos  , le  Levant  à 
droite  , & le  Couchant  à gauche  ; alors  on  prend  celle 
de  ces  quatre  routes,  où  l’on  fait  qu’eft  le  lieu  qu’on 
cherche. 

ORIGAN.  Efpece  de  marjolaine  qui  croît  aux  lieux 
champêtres  & montagneux  : il  a les  feuilles  prefquc 
femblables  à celles  de  l’hylTope  : il  eft  partagé  en  plu- 
ficurs  petites  touffes.  Sa  décoétion  eft  fort  propre  pour 
faire  fuer  , & contre  les  morfures  des  ferpens  & la  ci- 
guë : il  eft  falutaire  dans  les  rhumatifmes  & fluxion 
fur  le  cou.  On  doit  pour  cela  fe  fetvir  de  l’Origan 
nouvellement  cueilli , le  hacher  & le  faire  chauffer 
dans  une  poelle  fur  le  feu  en  le  remuant,  & l’appliquer 
chaudement  fuf  la  partie  malade  en  fe  couchant. 

ORME.  Arbre  de  futaie  : fon  tronc  eft  gros,  mais 
haut  & droit , fon  écorce  raboteufe , fes  racines  grofles 
&.  longues  , fon  bois  jaune  & dur  , & propre  au 
charronnage  , particulièrement  le  franc  Orme  ou  le 
champêtre  qui  a les  feuilles  petites.  Les  Ormes  font 
communs  dans  les  bois  : on  s’en  fert  ordinairement 
pour  faire  de  grandes  avenues , des  allées  & des  bof- 
quets.  Ils  font  un  peu  longs  à venir  ; ils  viennent 
mieux  dans  les  terres  grades  & un  peu  humides.  La 
voie  la  plus  courte  eft  de  les  élever  de  rejettons  en 
pépinières  V le  tems  le  plus  favorable  de  les  planter  , 
eft  au  mois -de  Février.  Si  c’cft  pour  des  avenues  , on 
doic  les  placer  à quinze  ou  vingt  pieds  l’un  de  l’autre 
dans  des  trous  fort  larges  & peu  profonds,  leur  tailler 
la  racine  courte , & ne  leur  laifler  que  cinq  ou  lix 
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branches.  On  les  laiffe  ainfi  jufqu’au  bout  de  deux 
ans  , alors  on  leur  laboure  le  pied  & on  les  élague  de 
trois  en  trois  ans,  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  acquis  leur 
hauteur  naturelle  , c’eft-à-dire  , une  tige  de  fept  à 
huit  pieds  : on  doit  avoir  foin  de  leur  faire  former  une 
belle  tige  > c’eft  le  moyen  de  les  faire  fervir  à la  déco- 
ration des  jardins.  Pour  cet  effet , on  peut  les  former 
en  boule  , c’cft-à-dirc  , à tête  ronde  & touffue , & 
cela  en  tondant  les  branches  tous  les  ans , de  maniéré 
qu’infenfîblement  elles  forment  à l’extrémité  de  la 
■tige  , une  maniéré  de  boule  de  deux  pieds  & demi  de 
diamètre,  & pour  leur  donner  un  plus  grand  relief , 
on  plante  dans  le  bas  de  là  tige  , un  petit  rond  de 
charmille  qui , conduit  artiftement , forme  une  efpecc 
de  vafe. 

Lorfque  l’Orme  a douze  ou  quinze  ans  , on  peut  en 
Couper  les  branchages  tous  les  cinq  ans  pour  en  faire 
des  fagots  : à trente  ans  > ils  produifent  le  double  & 
au-delà , à proportion  de  leur  crue  , & fi  on  en  a beau- 
coup on  les  ébranche  par  coupe  réglée  : depuis  49 
ans  jufqu’à  60  ils  font  dans  leur  force. 

Le  bois  d’Orme  eft  bon  pour  le  charronnage  ; on  en 
faic  des  moyeux  , effieux  , jantes , fléchés  : on  débite 
ces  pièces  en  grume. 

ORPIN.  Plante  dont  les  feuilles  font  épaifles  & 
remplies  de  fuc  comme  celles  du  pourpier  : cette 
plante  veut  être  cultivée  dans  une  terre  graffe  & à 
l’ombre.  Elle  fe  multiplie  de  femcnce  & de  plant  en- 
raciné , elle  eft  vulnéraire  , confondante  , deterfîvc  , 
bonne  pour  effacer  les  taches  de  la  peau.  Sa  décoéHon 
en  lavement  eft  bonne  dans  Iadyflenterie  : fa  racine 
pilée  avec  l’huile  rofat  s’applique  avec  fuccèsdans  les 
hémorroïdes  : on  peut  aufîi  la  réduire  en  onguent 
après  l’avoir  écrafé  & fait  cuire  avec  du  beurre  frais 
pour  le  ruême  mal. 

ORTIE.  Plante  piquante  qui  croît  partout  , mais 
principalement  dans  les  haies,  dans  les  lieux  incultes 
& dans  les  mafurcs.  Il  y en  a de  rouges  , de  blan- 
ches , de  jaunes  : les  feuilles  & les  fleurs  d’Ortip 
font  defficatives  8c  aftringentes  , propres  pour  at  iêrer 
le  cours  de  ventre.  Il  y a encore  la  grande  Ortie  des 
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bols  , celle-ci  n’cft  pas  piquante  : fa  tige  eft  quarrée  ^ 
haute  d’une  coudée,  & porte  des  fleuis  rouges  en  for- 
me d’épi  j l’infufion  de  fes  fleurs  &.  de  fes  feuilles,  effc 
bonne  contre  la  colique  néphrétique. 

ORTOLAN.  Efpcce  de  gibier  plume,  & fort  vanté 
pour  fa  chair  tendre,  délicate  & fucculcnte.  L’Ortolan 
eft  un  oifeau  de  partage.  Il  n’eft  pas  plus  gros  qu’une 
allouctte  ; il  a le  bec  long  comme  la  fauvette  : le^ 
plumes  de  fes  ailes  & d’autour  de  fa  tête  tirant  fur  Iç 
jaune,  fa  queue  fur  le  jaune  & noir,  lerefte  de  fon 
plumage  eft  gris  : il  a le  bec  , les  jambes,  & les  pieds 
rouges  : il  eft  plus  commun  dans  les  pays  chauds  quq 
dans  tous  autres.  Ils  arrivent  au  mois  d'Avril  , & s’erç 
retournent  en  Septembre;  on  les  prend  aux  filets  en 
nappés  ou  trébueners.  La  faifon  pour  cela  eft  au  moi<^ 
de  Juillet , Août  & Septembre  : les  lieux  où  ils  fc 
plaifcnt  font  les  vignes  & les  avoines  : on  dpit  toujours 
en  avoir  cinq  ou  fix  en  cage  pour  appeler,  car  il  çn^ 
meurt  quelqu’un  dans  le  tems  de  la  mue. 

On  les  met  dans  de  petites  volières  que  l’on  doit 
couvrir  d'une  toile  , afin  qu’ils  ne  voient  pas  le  jour  ; 
on  les  engraifle3vec  du  millet  , & du  pain  où  l’on  mêle 
de  l’avoine  : ils  deviennent  tout  ronds  de  grai.fle, 

ORVALLE  ou  Toute-bonne-  Plante  dont  Ie$ 
feuilles  font  fort  petites , un  peu  rudes,  haute  de  deux 
pieds;  fes  fleurs  laites  en  épi  , & de  bonne  odeur  ; 
elle  croît  dans  les  lieux  fecs  & incultes  ; oç  la  cultive 
dans  les  jardins.  Ses  fleurs  font  fpécifiques  contre  les 
fleurs  blanches  des  femmes  & la  fuftbcation  de  la 
matrice , prifes  en  décodïion  & intérieurement , pu 
appliquées  extérieurement.  Sa  fçmence  eft  fort  bonnq 
contre  l’inflammation  des  yeuxr 

ORVIETAN  , forte  d’antidote.  ( Recette  pour  I*  } 
Prenez  fange , rue  , romarin  ,-  de  chacun  un  manipule  , 
chardon  bénit , diétamede  Crète,  racine  d’impératoire, 
angélique  de  Bohême,  biftorte  , ariftolochc  longue  , 
fraxinellc  , galangi  , gentiane,  calamus  aromaticus  . 
femcnccs  de  pcrfil , de  chacun  une  once  ; baies  de  lau- 
rier & de  genièvre  , de  chacun  demi -once  ; canelle  , 
girofle  , noix  mufeade  , dé  chacun  trois  dragmes  ; terre 
Sigillée  préparée  en  vinaigre  , thériaque  vieille  A dç 
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fliacane  «ne  once  ; poudre  de  viperes  , quatre  onces; 
noix  fechés  Se  mondées , mie  de  pain  de  froment  def- 
féchéc  , de  chacun  huit  onces  ; miel  écumé  , fept  li- 
vres. Faites  du  tout  un.  éle&uaire  félon  l’art  : bâchez 
les  noix  mondées , pi  lez- les  avec  la  mie  de  pain  def- 
féchée  : paflez-les  par  le  tamis  renverfé  r ajoutez  les 
poudres  & autres  matières  ; Si  enfin  le  miel , & la  thé- 
riaque, qui  fera  fermenter  le  tout.  L’Orviétan  le  con,- 
ferve  long-tems  : il  eft  utile  en  une  infinité  d’occa- 
fions  x tant  aux  hommes  , qu’aux  chevaux  & aux 
boeufs , & à tous  les  corps  qu’on  foupçonne  d’être  em- 
poifonnés. 

OSEILLE , herbe  potagère.  Il  y en  a de  plufieurs 
efpeces;  les  plus  connues  (ont , i°.  la  longue  dont  on 
fait  ufage  daps  les  cuifines,  Si  qui.  a la  feuille  d’un 
verd  luifant  » oblonguç  & pointue  ; i°.  la  ronde  qui 
U la  feuille  d’un  vçrd  pâle  , la  racine  menue  , & la  tige 
rampante.  La  longue  fc  feme  en  plein  champ  au  mois 
de  mars  dans  une  terre  bien  labourée  : étanc  levée, 
on  la  farde  , on  l’arrofe  beaucoup  , & on  en  receuille 
la  graine  au  mois  de  Juillet  : la  tonde  fc  cultive  tle 
même  ; il  y a encore  la  jaune  , dont  la  feuille  eft 
blonde  & qui  a moins  d’acide  que  les  autres.  L’O- 
feille  fe  multiplie  çn,core  de  petits  rejettons  arrachés 
des  vieux  pied,s. 

Le  fuç  de  i’Olêille  eft  excellent  contre  le  feorbur. 
Scs  feuilles  mêlées  avec  du  vieux  oing  , le  tout  bien 
pilé  & incorporé  & mis  dans  une  feuille  de  chou  fous 
les  cendres  , font  un  bon  cataplafme  po«r  toutes  les 
apoftumes  froides.  Ces  mêmes  feuilles  mifes  dans  le 
vinaigre  & mangées  le  matiu  à jeu  refont  un  préfet- 
vatif  contre  la  pçftc.  La  décosftion  de  l’Ofeillc  prife 
en  boifion  , eft  excellente  contre  la  morfure  des  chiens 
enragés  » op  lave  même  la  plaie  & on  la  couvre  de  fes 
feuilles , & on  continue  la  boi/Ton  jufqu’à.  ce  que  la 
jporfurc  loft  guérie. 

OSIER.  Efpece  d’arbufte  aquatique  , dont  les 
branches  font  menues  & pliantes  : il  fe  plaît  dans  Içs 
terrçs  fortes  & humides.  Quand  on  en  veut  avoir 
beaucoup  pour  le  débiter,  on  en  fait  des  ofcraics  dans, 
vn.  endroit  expofé  aa  fç>leil , & dont  on  doit  bien 
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bourer  la  terre.  On  les  plante  de  boutures  bien  choi- 
Ces  d’un  pied  & demi  de  long  , apres  les  avoir  époin- 
tées  par  le  grosboyt,  & ks  avoir  fait  tremper  dans 
l’eau  quelques  jours.  On  les  met  un  pied  en  terre  à la 
diftance  d'un  pied  & demi , & fur  des  lignes  efpacées 
de  même.  On  doit  les  labourer  deux  fois  par  an,  & 
une  fois  dans  les  bonnes  terres  j les  garantir  du  dé- 
gât des  bertiaux  ; les  tondre  tous  les  ans  : & feu- 
lement quand  ils  font  mûrs , & les  metrre  alors  en 
lieu  frais.  Les  Ofiers  font  d’un  grand  ufage  pour  les 
Vignerons,  les  Jardiniers  , ks  Tonneliers , les  Van- 
niers. 

Nouvelle  manière  de  cultiver  L’Ofier.  l’Ofier  vient 
dans  prefque  toute  forte  de  rerreins, pourvu  qu’il  foie 
un  peu  argillcux  & d’un  bon  fond  , mais  le  rouge 
fait  plus  de  progrès  & devient  meilleur  dans  des  ter- 
reins  gras  & humides  dont  la  terre  eft  propre  à 
produire  du  froment.  L’Ofier  blanc  ou  doré  au  con- 
traire devient  dans  ces  terres  plus  cafTant  ; & n’y 
acquiert  prefque  jamais  cette  belle  couleur  dorée  qui 
le  fait  tant  eftimer  : il  y eft  verdâtre  & poulie  des 
baguettes  fi  grofles  qu’elles  ne  peuvent  letvir  qu’aux 
\aniers;  au  lieu  que  fi  on  le’ met  dans  une  terre  lé- 
gère qui  foit  humide  au  Printems  & feche  en  Au- 
tomne il  viendra  allongé  fans  être  trop  gros,  & il 
prendra  cçttc  couleur  jaune  qui  le  fait  tant  eftimer. 

On  plante  ordinairement  l’Ofier  de  bouture  : mais 
on  lui  donne  trois  pieds  de  diftance  d'un  brin  à l’au- 
tre pour  pouvoir  commodément  labourer  l'entre  deux, 
La  meilleur  méthode  eft  de  le  femer  par  filions  droits  , 
dans  le  fond  ftfquels  on  a bien  émié  la  terre,  apres 
avoir  donné  un  profond  labour  à tout  le  champ  qu’on 
veut  cultiver  : l’oferaie  en  dure  bien  davanrages.  On 
fait  ces  filions  à quatre  pieds  les  uns  des  autres  : on 
y feme  la  graine  qu’on  a choifie  & ramaflée  exprès  , 
& on  la  couvre  de  deux  pouces  de  terre  fine  : c’eft 
au  mois  de  Mars  qu’on  femç  les  Ofiers  & ils  lèvent 
peu  de  tems  après. 

La  première  année  on  doit  les  fàrcler  fouvent , 8c 
en  retrancher  la  trop  grande  quantité  de  pieds  : on 
n'en  laifle  qn’un  ou  deux  à U diftance  d’un  pied  : on 
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laboure  l’intervalle  des  filions  avec  la  bêche  deux  fois 
l’année  pour  détruire  le»  herbes  : on  ne  doit  couper 
les  jets  que  la  fécondé  année  & quand  ils  auront 
acquis  un  peu  de  force , & on  ne  laifTera  que  trois 
ou  quatre  jets  à chaque  fouche.  Les  trois  premières 
années  la  récolté  ne  fera  pas  abondante,  mais  à la  qua- 
trième le  produit  fera  très  fenfible  ; & la  huitième  ou 
neuvième  l’oferaie  fera  dans  toute  fa  vigueur  & fon 
abondance  : elle  rapportera  un  revenu  confidérablc , 
fi  c’eft  de  l’cfptce  dorée. 

La  faifon  de  couper  l’Ofier  eft  le  mois  de  Janvier: 
on  doit  laiflcr  de  la  longueur  du  doigt  les  bouts  te- 
nans  à la  fouche  , on  les  recoupe  plus  court  au 
mois  de  Mars  en  les  taillant.  Lorfqu'on  les  taille  on 
doit  laifier  demi  pouce  à chaque  brin  d’Ofier  coHpé  : 
on  rabat  enfuite  les  chicots  pour  empêcher  qu’ils  ne 
fortent  dé  terre.  Pour  faire  cette  taille  on  découvre  la 
fouche  avec  un  petit  outil  en  écartant  avec  la  main 
la  terre  qui  eft  ddTus  , mais  quand  la  taille  eft  faite 
on  y remet  auffitôt  un  pouce  de  terre  la  plus  fine 
pour  couvrir  les  bourgeons  fans  les  étouffer  ; & em- 
pêcher que  les  plaies  que  la  taille  a faites  ne  s’éven- 
tent : il  y repoulfcunc  infinité  de  petits  jets  qui  vien- 
nent à bien  fi  on  a foin  de  les  émonder  : ce  qui  fe 
fait  au  mois  de  Juin. 

On  laboure  les  oferaics  jaunes  avec  la  houe  , mais 
à la  profondeur  feulement  de  deux  ou  trois  pouces. 

L Ofier  rouge  vient  avec  moins  de  foin  & d’atten- 
tion : on  en  cleve  fur  las  bords  des  folles  & fur  les 
extrémités  des  vignes  $ mais  on  doit  les  y planter  de 
bouture  à la  diftance  d’un  pied  les  uns  des  autres, 
laiffant  quatre  pieds  d’éloignement  d’une  rangée  à. 
l’autre. 

1 * 

II  faut  les  tenir  bien  ras , ils  raporteront  davantage. 
Lorfqu’on  veut  qu’une  oferaie  profite  il  faut  nécef- 
fairement  l’enfermer  dans  une  clôture  : autrement  les 
beftiaux  y feront  beaucoup  de  dégât. 

On  deftine  les  Ofiers  rouges  & les  jaunes  ou  dores 
pour  les  tonneliers  : mais  quand  ces  fortes  d’ofiers  font 
coupés  , & qu’ils  font  encore  vrtds  ou  mortes , on 
doit  les  faire  fendre  : on  fe  fert  pour  cela  d’un  petit 
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morceau  de  bdis  en  forme  de  coin  qui  a trois  on 
quatre  cornes,  Sc  qui  partage  le  brin  d’Ofier  en  au- 
tant de  parties  : on  le  fend  ordinairement  en -trois. 
On  doit  leur  laifïcr  l'écorce  parcequ'elle  fortifie  la  li- 
ga-ure  & quand  on  l’emploie  pour  lier  des  cerceaux 
il  faut  auparavant  le  faire  tremper  dans  de  l'ej|U 
bouillante  : il  en  vaut  infiniment  mieux. 

Un  bon  (Econome  fait  plufîeurs  claires  des  brins 
de  fes  Ofiers  , fuivant  leur  longueur  ^ leur  grofleur 
leurs  efpeccs  différentes  ; ai nh  il  tir^  parti  de  tout;: 
les  plus  gros  5c  les  plus  longs  fervent  pour  lier  les 
cercles  des  cuves , & ceux  qui  font  moindres  p^r 
gradation  fervent  à lier  jufqu’aux  plus  pctics  cer- 
ceaux : chaque  claffc  a fon  prix  à proportion  de  la 
qualité  : on  doit  les  mettre  par  paquets  ou  poignées 
de  vingt  cinq  brin  chacune  , on  les  vend  au  millier 
qui  fait  une  botte  de  quarante  poignées  : la  botte 
ou  le  millier  fe  vend  communément  fix  livres  quand 
c’eft  de  l’Ofier  doré  : le  rouge  & le  verd  font  nioiqs 
chers  : mais  il  y a des  années  où  la  botte  vaut  jufqu’à 
neuf  livres,  & dix  livres  dans  des  Pays  de  vignobles, 
les  années  où  les  vins  font  abondans. 

On  ne  fait  pas  tant  de  cas  des  Ofiers  qui  viennent 
fans  culture  le  long  des  rivières  que  de  ceux  qu’on 
cultive  exprès  , pareeque  les  premiers  fonr  moins  liaqs 
5c  moins  fouples  : on  les  deftine  aux  Vanniers  qui 
fàvent  toujours  les  employer  j & on  les  vend  beau- 
coup moins  que  les  Ofiers  fendus  pour  les  Tonneliers  : 
les  plus  petits  brios  de  ceux-ci  fervent  encore  à liçr 
les  vignes  aux  échalats  & aux  treilles. 

Il  n‘y  a point  d,e  culture  pareille  à celle  des  Ofiers 
pour  le  profit.  L’Auteur  du  Mémoire  dont  nous  avons 
extrait  ce  qu’il  y a de  plus  cficnticl , affûte  qu’il  a vu 
de  ces  oferaies  en  Bourgogne  & dans  les  environs 
de  Bordeaux  qui  donnoient  cominunérnens  trois  mille 
livres  par  arpent  : il  prouve  lut  même  par  un  calcul 
très  fuite  comment  la  ebofe  efi:  pollible.  Mais  il  re- 
marque que  bien  des  perfonnes  , ayatu  tenté  de  cul- 
tiver l’Ouer  n’ont  pas  rcu  fit  , parcequcllcs  n’a  voient 
pas  choifi  des  rerreins  convenables,  ou  qu’elles,  n’*- 
\oient  pas  mis  en  utage  fa  métlyjdc, 
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OUTARDE.  Gros  oifcaux  qui  vivent  dans  les  cam- 
pagnes, & rciremblcnt  à des  oies:  il  y en  a qui  ont 
trois  pieds  depuis  le  bec  jnfqu’aux  ongles , & dont  le  cou 
çft  long  d’un  pied  , & les  jambes  d'un  pied  & demi. 
Leur  plumage  eft  blanc; , noir,  gtis , brun  , rougeâtri^ 
ces  oifeaux  font  naturellement  pefans  & ont  peine  a 
■yoler  ; ils  ne  fc  perchent  point  fur  les  arbres  ; ils  font 
leur  nid  à terre.  On  chafle  les  Outardes  à cheval  , 
car  elles  ont  une  fympathic  pour  les  chevaux  , & flics 
fe  lailfent  approcher  de  près  , de  maniéré  qu’on  les  tire 
facilement. 

On  les  prend  auffi  aux  filets.  La  chair  de  l’Outarde 
eft  plus  dure  que  celle  de  l’oie  , mais  elle  eft  de  bon 
goût  & délicate  Iorfquc  l’Outarde  eft  fort  jeune  i on 
doit  la  Iaiiîer  mortifier  long-tcms  , autrement  elle  eft 
dure  , & de  difficile  digeftion. 

. OXICRAT.  C’eft  le  nom  qu’on  donne  au  mélange 
du  vinaigre  aveç  l’eau  , de  maniéré  cependant  qu’ri  y 
a quatre  fois  plus  d’eau  que  de  vinaigie  : on  s’en  fert 
pour  fegargarifer  dans  les  maux  de  gorge* 

OYE  : petite  Oye.  On  appelle  ainfi  tout  ce  qu’on 
petr^nchc  de  l’Oye  , quand  on  l’habillç  pour  la.  faite 
rôtir  ; comme  les  pieds  , les  bouts  d’aîlc  , le  cou  , le 
(oye  , le  gofier.  On  en  fait  autant  de  la  plûpart  des 
volailles  : on  peut  faire  une  fiicalféc  du  tout  , oa 
une  bonne  foôpe. 

Oyes  (les)  font  de  gros  oifcaux  blancs  qu’on 
çleve  dans  les  balles  cours  comme  les  poules.  Il  y en 
a beaucoup  en  France  , fur-tout  dans  l’Artois  , U 
Bl  ai  fois  , leLyonnois , le  Languedoc. 

. 11  y en  a de  fauvages  & de  domeftiques.  Les  Oyes 

domcftiqnes  volent  avec  beaucoup  de  .peine  : elles 
aiment  les  lieux  aquatiques  , Sc  on  doit  les  tenir  au* 
près  de  quelque  étang  ou  mare  , pour  les  y faire  bar- 
boter: elles  vivent  d’herbe  & de  grain.  Ces  animaux 
font  fort  voraces  ; pour  appaifer  leur  grofle  faim  , 
on  leur  donne  des  feuilles  de  chicorée  & de  laitue  . des 
légumes  haches..  , ; ...  - 

r O.n  <3oit  les  éloigner  des  vignes  , des  jardins  , des 
bleds  , & des  lieux  où  il  y a de  jeunes  arbres  , car 
elles  feroient  beaucoup  de  dégât , d’ailleurs  leur  fieutp 
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gâte  les  prés  & brûle  la  terre  : on  n’en  doit  point  trop 

avoir.  . 

Les  Oyes  portent  du  profit  par  leurs  plumes  , leur 
chair , leur  graifie  , leurs  oeufs  : elles  font  trois  Pontes 
par  an  , 8c  vivent  jufqu’à  to  8c  i{  ans. 

On  les  plume  deux  fois  l’an  , c’eft-à-dire , qu’on 
leur  ôte  le  duvet  fous  le  ventre  , le  cou , 8c  le  defious 
des  aîles  , mais  il  faut  qu’il  foit  mur  , 6c  qu’il  tombe  de 
lui*même  : les  grofies  plumes  de  leurs  aîles  fervent 
pour  écrire.  On  (ale  leur  chair,  cjle  eft  meilleure  au 
pot  étant  falée  : elle  eft  folide  , 6c  nourriflante  , mais 
un  peu  difficile  à digérer.  Le  foie  eft  ce  qu’il  y a de 
meilleur  dans  l’Oie  : on  fait  fondre  la  graifie  de 
l’Oie  ; on  la  met  dans  des  pots  de  terre  faupoudréé  de 
fcl  ; elle  eft  bonne  pour  des  ragoûts , 8c  eft  plus  déli- 
cate que  celle  du  porc. 

Les  Oyes  donnent  plus  d’œufs  qu’aucune  autre  vo- 
laille. L’œconorme  eft  de  les  laifier  toujours  pondre  8C 
rarement  couver  : on  doit  faire  enfotte  qu’elles  pon- 
dent dans  leut  toît  ; on  doit  mettre  leur  mangeaille 
près  de  leur  nid.  Quand  on  veut  avoir  beaucoup  d’oi- 
fons  , on  peut  fe  fervir  de  poules  communes  pour 
leur  faire  couver  des  œufs  d’Oye. 

Nouvelles  obfervations  fur  les  Oyes.  On  diftingue 
les  Oyes  domeftiques  en  communes  8c  étrangères  : les 
communes  font  d’une  efpece  plus  petite  que  les  étran- 
gères qu’on  pomme  d'Hollande  , parcequ’elles  nous 
viennent  de  ce  pays  ; mais  les  communes  réuffifient 
beaucoup  mieux  dans  les  endroits  où  les  eaux  font  ra- 
res , 8c  les  autres  n’y  viennent  pas  fi  bien.  On  fait  ac- 
coupler les  Oyes  comme  les  Dindes  : un  jar  , qui  eft 
le  mâle  des  Oyes  , fuffit  à cinq  ou  fix  femelles  pour 
féconder  leurs  œufs  ; ces  animaux  pondanc  fous  leur 
toks  , on  a foin  de  ramafier  leurs  œufs  : on  les  fait 
couver  comme  ceux  des  poules  d’Inde  , 8c  on  place 
leurs  nids  dans  des  endroits  qui  ne  font  point  hu- 
mides. 

Les  Oyes  , quand  elles  font  jeunes  , demandent  a 
peu  près  la  même  éducation  que  les  canards  6c  la 
même  nourriture  , mais  quand  elles  font  grandes,  on 
les  mène  aux  champs  dans  les  chaumes  où  clics  fc 
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nourriflcnt  de  grain  ; ainfi  elles  ne  font  pas  d’une  aulfi 
grande  dépenfe  que  les  canards. 

Les  Oyes  ne  font  bonnes  à manger  que  quand  elles 
ont  leurs  plumes  formées  , c’cft-à-dire  , que  le  bout 
de  leurs  ailes  croît  & fe  garnit.  Comme  ces  oifeaur 
ont  moins  befoin  d'être  baignés  que  les  canards  , on 
doit  les  enfermer  fous  un  toîc  pour  les  engraiifer  : elles 
prennent  graille  au  bout  de  quinze  jours, & mieux  que 
toute  autre  volaille  5 mais  avant  de  les  enfermer  , il 
faut  les  avoir  mifes  en  chair  & leur  avoir  fait  manger 
beaucoup  d’herbes  , de  mauvais  pain  , du  grain  de 
rebut  , du  fon  & autres  chofes  peu  couteufes  : on 
peut  les  engrailTer  avec  une  pâte  de  farine  d’orge  $ ou 
de  bled  de  Turquie. 

Dans  les  pays  chauds  on  les  plume  avant  de  les  en- 
graifler  , mais  on  ne  doit  les  plumer  que  quand  la 
plume  commence  à tomber  , & ne  les  enfermer  que  la 
plume  ne  leur  loit  revenue. 

Le  vrai  tems  de  les  engraifler  cft  lorfqu’il  fait  bien 
froid  , c’eft-à-dire  , aux  mois  de  Décembre  & Jan- 
vier : on  doit  leur  donner  fouvent  de  la- litiere  dans 
leur  toîr  pout  les  tenir  proprement  : on  en  peut  met-  • 
tre  jufqu’à  douze  & quinze  fous  un  même  toît  : on 
doit  mettre  leur  raangeaille  dans  une  auge  faite  ex- 
près , & leur  eau  dans  une  autre  placée  à côté  , avec 
du  fable  de  riviere  dedans  pourqu’clles  s’y  baignent , 
& renouveller  fouvent  cette  eau  & ce  fable.  La  meil- 
leure nourriture  pour  les  engraiifer , c’eft  le  bled  de 
Turquie  : on  le  leur  donne  en  grain  après  l’avoir 
fait  bouillir  dans  l’eau  : au  défaut  de  ce  bled  on  doit- 
leur  donner  de  l’avoine  , ou  de  l’orge  , ou  des  févero- 
les.  Pour  engraiifer  une  Oye  il  faut  quarante  livres 

{>«fant  de  bled  de  Turquie  , & fi  c’eft  de  l’avoine  ou  de 
'orge  , cinquante  livres  5 aux  Oyes  de  Hollande  il  en 
faut  davantage. 

On  doit  les  tenir  renfermées  dans  leur  toît  pendant 
un  mois  , & ne  leur  donner  d’abord  de  la  mangeaillc' 
qu’avec  diferetion , de  peur  qu’elles  ne  s’en  dégoûtent. 
Quand  on  n’en  a qu’une  petite  quantité  , on  les  met 
dans  une  barique  , à laquelle  on  a fait  des  trous  , dans 
lefquels  elles  paüent  la  tête  pour  chercher  leur  nour- 


Digitized  by  Google 


ë 


U i 0 V È 

rirure  qu*on  met  en  dehors.  Une  Oye  commune  hieit 
grade  donne  communément  quatre  à cinq  livres  dé 
grailfe  , & en  peut  donner  jufqu’à  fept.  Ce  qu’on  ef- 
lime  le  plus  dans  les  Oyes  c’eft  la  plume  : la  plus  me- 
nue (ert  à faire  des  lits  de  plume  , & celle  des  allés  à 
écrire. 

Maniéré  de  conferver  les  cuiffes  d'Oyc  dans  leur 
grailfe  > & de  s’en  faire  une  redoutée  pour  le  tems  od 
la  volaille  manque. 

Les  Oyes  étant  bien  engraidces , on  les  tut , on  les 
laide  quatre  ou  cinq  jours  fe  faifander  5 enfuite  ori 
lève  proprement  les  cuides  de  dedus  la  carcàde  , puis 
les  ailes  , la  peau  , la  chair  & le  lard  qui  tiennent  en- 
fiemble  : on  coupe  le  tout  en  quarre  quartiers  , dont 
chacun  fait  uoe  aile  ou  une  cuide.  On  les  fale  un  peu , 
& on  leur  laide  prendre  fcl  pendant  deux  jouis  : on 
lés  fait  cuire  enfuite  dans  une  chaudière  avec  la  graide 
même  des  Oyes  : on  conrioît  que  le  tout  eft  fuffifam- 
ment  cuit , lorfque  la  graide  fondue  eft  devenue  par- 
faitement claire  , & que  la  chair  des  cuides  & des 
ailes  s’eft  toute  retirée  des  os.  Alors  on  les  tire  de  la 
chaudière , & on  arrange  ces  ailes  & ces  cuides  fépa- 
lément  & fans  les  dépecer  , dans  des  pots  dé  grès  bien 
vernilfés  & bien  nets.  Il  ne  faut  pas  les  trop  prelfer  , 
& laider  un  vuide  de  quatre  doigts  au  haut  du  vaif- 
feau  : enfuite  vetfer  par-delfus  la  graide  toute  bouil- 
lante qui  eft  dans  la  chaudière , en  la  faifant  pader  à 
travers  un  linge  fin  pour  en  ôter  ce  qu'il  y a de 
grodier  , mais  ne  remplir  pas  totalement  le  pot  , & 
11’en  couvrir  que  le  dedus  des  viandes  ; lorfque  la 
grailfe  eft  figée  , on  achevé  de  remplir  les  pots  avec 
de  la  grailfe  de  porc  , qu’on  a fait  chauffer  pour  là 
rendre  liquide  : comme  elle  eft  plus  ferme  , elle  fcrc 
de  couverture  poilr  conferver  le  tout. 

On  peut  préparer  & conferver  de  la  même  manière 
les  cuides  & les  allés  des  Dindons  qu'on  âuroic  fait 
bien  engraifler  , & qui  ont  qüclque  chofe  de  plus  dé- 
licat : ccs  fortes  de  viandes  alnfi  confites  , fe  confer- 
vent  dans  leur  bonté  plus  de  fix  mois  : on  peut  en 
manger  au  bout  de  deux  ou  trois  mois.  On  en  fait? 
nfage  de  deux  façons  ; 1*.  pour  la  foupe  dû x choux 
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àe  Milan  ou  à large  côte  , en  les  .mettant  un  mo- 
ment dans  la  marmite  à U Coupe  avant  de  la  dreller» 
& on  les  mange  comme  du  bouilli  ; i“.  pour  en  fair* 
une  efpecC  de  ragoût  : en  ce  cas  , on  doit  les  pafler 
à la  peelle  , & enluite  leur  faire  une  faufle  à l’oi- 
gnon , avec  un  peu  de  vinaigre. 

Oyes  sauvages  (les)  font  des  oifeaux  de  paffage 
qu’on  ne  voit  dans  ces  pays  , que  l’bivcr  : elles  ne 
font  pas  plus  grolfes  que  les  domeftiques , de  ont  le 
bec  plus  petit.  On  les  trouve  par  bandes  paflant  dans 
les  bleds  verds  pelles  volent  haut  & légèrement  : leur 
chair  eft  meilleure  que  celle  des  Oyes  domeftiques. 
On  les  prend  aux  filets  & laces  comme  les  canards  ; 
& on  les  tire  au  fufil , eu  fe  déguifant  ôc  repréfentanc 
la  figure  & la  couleur  d’une  vache. 

La  vente  des  Oyes  commence  à la  fin  de  Septembre 
& dure  jufqu'au  Carême  : celle  des  oifons  pendant  le 
mois  d’Aoûc  & de  Septembre. 

On  peut  faire  aûlfi  un  profit  fur  le  duvet  & les 
plumes  des  Oyes  & des  oifons.  Le  duvet  , c’eft  les 
petites  plumes  fines  près  de  la  chair  , donc  on  fais 
«le»  lits  , des  couffins  , des  oreillers. 
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A C A G E S.  On  donne  ce  noin  aux  pâturages  hu- 
mides dont  on  ne  fauche  point  l'herbe  , mais  où  l’on 
met  les  beftiaux  pour  s'en  nourrir  : on  les  appelle  aufli 
des  pâtis.  Voye[  Pâturages. 

On  entend  auffi  par  le  mot  de  Pacage  , un  droit 

2ui  confifte  à profiter  du  regain  dans  les  prés  : ce 
roi:  en  quelques  Provinces  appartient  aux  Seigneurs  , 
fur- tout  dans  les  ifles  des  rivières.  Bien  des  gens  con- 
fondent le  Pacage  avec  le  Panage , qui  ne  s’entend 
que  de  la  glandée. 

PAILLASSONS.  Couvertures  de  paille  que  font 
les  Jardiniers  pour  mettre  à l’abri  des  vents  & du 
froid  les  produirons  printannieres  , comme  les  petites 
falades.  Les  Paillaflons  font  compofés  de  trois  per- 
ches d’environ  fix  pieds  de  long , éloignées  de  trois 
pieds  en  travers,  fur  Icfquelles  on  attache  avec  de  l’o- 
ficr  de  longues  pailles  de  feigle  , de  l’épaifTeur  d’un 
bon  pouce , &c  dans  toute  la  longeur  des  perches  , 
enfuire  on  met  d’autres  perches  en  travers  pour  que  Le 
tout  foit  folide  : on  pofe  ces  Paillafions  fur  les  couches  , 
& on  les  fait  foutenir  par  quelques  échalas , pour  qu’ils 
ne  touchent  pas  les  produirons. 

PAILLE  de  bled  , ulage  qu'on  en  peut  faire.  La 

{grande  , qui  cft  celle  de  feigle  , fert  pour  empailler 
es  chaifes , faire  des  paillafles,  des  nattes  : mais  alors 
on  en  doit  battre  feulement  les  épis,  & non  la  paille  ; 
z°.  les  grolles  pailles  fervent  à la  nourriture  & aux 
litières  des  chevaux  8c  des  beftiaux.  On  leur  donne 
par  geibes  celle  de  froment  battue  , on  leur  donne 
auffi  les  menues  pailles  : les  balles  ou  pellicules  qui 
enveloppent  le  grain  étant  mêlées  avec  J’avoinc  ,fonc 
bonnes  pour  toute  forte  de  beftiaux. 

Les  pailles  étant  converties  en  fumier  fervent  à 
fumer  les  terres.  On  vend  ces  pailles  quand  on  ne  peut 
pas  tout  confommcr  en  litiere  & en  fumier.  La  grande 
paille  fe  vend  aux  Tourneurs  pour  des  chaifes , nat- 
tes, 8cc. 
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tes , Sic.  aux  Grainetiers  8c  aux  Jardiniers. 

• On  a remarqué  , que  la  paille  d’avoine  eft  coriace, 
quelle  eft  mauvaife  à l’eftomac  des  Beftiaux  qui 
en  mangent  habituellement , & quelle  les  dégoûte 
de  toute  autre  nourriture.  Cependant  des  Agriculteurs 
d’Angleterre  ont  fait  depuis  peu  l’expérience  qu’elle  ne 
peut  leur  nuire  , lorfqu’on  ne  letfr  en  donne  pas  habi- 
tuellement , mâis  de  tems  à autre  & en  la  mêlant  avec 
d’autre  fourage.  Ils  ont  trouvé  pour  cela  un  mélange 
particulier  qui  eft  très  avantageux  : c’eft  de  mêler  du 
genêt  épineux  avec  la  Paille  d’avoine  en  fourage  , par- 
ceque  le  piquant  du  genetjaide  à digérer  la  dureté  de  la 
paille  ; ils  fement  exprès  du  genet , & ils  le  coupent  pen- 
dant qu’il  eft  encore  jeune  8c  tendre  : le  plus  mauvais 
terrein  eft  propre  pour  cela  , & pourvu  qu’on  le  feme 
• à la  fin  de  Mars , il  fera  prêt  à couper  pour  fervir  de 
fourage  en  Oétobre. 

Ils  avertiflent  qu’on  doit  le  couper  par  mor- 
ceaux , le  broyer  , & enfuite  le  mêler  avec  de  la 
Paille  d’avoine  hachée,  pareeque  le  genet  feul  eft  une 
bonne  nourriture , qu’il  fortifie  l’animal  mieux  que 
ne  feroic  toute  autre  nourriture  de  ce  genre,  & il 
vaut  cncosc  mieux  mêlé  avec  la  Paille  d’avoine. 

Cette  méthode  mérite  d’être  imitée  -,  car  la  nourriture 
du  bétail  eft  un  article  fi  intéreflant  que  tout  (Eco- 
nome  doit  être  attentif  à tout  ce  qu’on  prôpofe 
•«.'  pour  la  rendre  plus  abondante  8c  d’un  prix  plus  mo- 
dique. Ainfi  c’eft  une  méthode  qu’il  fera  lagemenc 
, d’introduire  dans  fa  ferme  : la  terre  la  plus  maigre 
. peut  fervir  pour  cela  ; c’eft  pourquoi  elle  ne  coûtera 
-pas  beaucoup,  8c  fon  utilité  comme  fourage  tout 
. leul  eft  fort  confidérable  , mais  fur  tout  fi  on  le  mêle 
avec  de  la  paille  d’avoine. 

Il  faut  encore  remarquer  , que  plus  la  terre  fur  la- 
quelle a crfi  une  récolte  de  Bled  eft  riche , plus  la 
la  paille  en  fera  bonne  & fucculente  , pour  être  em- 
ployée en  fourage. 

- PAIN  (le  ) eft  le  plus  ncceflaire  de  tous  les  ali- 
mens.  A la  campagne  on  en  fait  de  trois  (ortes  : l’un 
i pour  le  Maître  8c  Ta  famille  ; l’autre  pour  les  valets  , 
& le  troifieme  pour  les  chiens. 

Terne  II.  M 
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Manière  ordinaire  de  faire  le  Pain.  Ayez  un  levain,' 
«mi  eft  un  morceau  de  pâte  qu'on  a gardé  de  la  der- 
rière cuilfon  , & pefant  deux  ou  trois  livres  , plus  ou 
moins  félon  la  quantité  que  vous  voulez  faire  de 
Pain  : pour  le  Pain  bourgeois  , c’eft  la  lïxiemc  partie 
delà  farine  qu’on  veut  employer.  Mettez , avant  de 
vous  coucher , la  quantité  nécelfairc  de  farine  dans 
une  huche  : rangez-la  des  deux  côtés  : mettez  le 
levain  dans  le  vuide  du  milieu:  jettez  dans  ce  mi- 
lieu de  l’eau  chaude  à fouffiir  aifément  la  main  , 8c 
feulement  ce  qu’il  en  faut  pour  détremper  le  levain  * 
étant  délayé  , formez  en  peu-à-peu  avec  un  tiers  de  la 
farine  une  pâte  un  peu  ferme  : laiflez-la  au  milieu 
de  la  huche  ; couvrcz-la  d’une  ferviette  ; renverfez 
dédits  le  relie  de  la  farine  qui  eft  aux  deux  côtés  : 
couvrez  la  huche  de  fon  couvercle.  En  hiver  on  cou- 
vre le  levain  de  quelque  chofe  d’épais  , & quelque- 
fois on  met  un  réchaud  de  feu  par  délions. 

. Le  lendemain  matin  faitfcs  chauffer  de  l’eau  ; rele- 
vez la  farine  comme  elle  étoit  d’abord  : ôtez  la  fer- 
viette ; jettez  de  l’eau  chaude  fur  le  levain  ; dé- 
layez le  bien  , en  forte  qu’il  n*ÿ  ait  point  de  gru- 
meaux : formez  la  pâte  du  relie  de  la  farine  , ob- 
fervant  fur-tout  de  ne  point  mettre  trop  d’eau  ; plus 
la  pâte  cil  pétrie  vite  & molemenr , plus  le  pain  efl 
léger  : celle  du  pain  de  ménagé  fc  pétrit  moins  & 
plus  lentement , ce  qui  là  rend  plus  fcittie. 

Toute  la  pâte  étant  faite  , on  la  couvre  bien  : dans 
les  grands  froids  on  met  du  fetï'dèfTons  : bn  faillie  fa 
pâte  en  cet  état  une  heure  bu  Une  heure  & demi , 8c 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  levée.  Cependant  on  chauffe  le 
four;  enfuite  on  donne  à la  pâte  la  forme  du  pain 
qu’on  fouhaite  , & on  le  met  fur  une  table,  de- ma- 
nière que  les  pains  ne  fe  touchent  point. 

Le  four  doit  être  chaud  également  & à propos  : s’il 
1 *cfl  trop  , le  delTus  du  pain  bîète  & le  dedans  ne  cuit 
pas  , & quand  il  ne  l’eft  pas  allez  , il  ne  .cuit  point  du 
tour.  On  connoîc  que  le  four  eft  allez  chaud  , lorf- 
qu’en  frottant  un  peu  fort  avec  un  bâton  le  carreau 
ou  la  voûte  , il  en  fort  des  étincelles  : alors  ou  ôte  les 
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tifons  & les  charbons  ; on  range  quelque  peu  de  bra- 
der 4 côté  dé  la  bouche  du  four  : on  le  nettoie  avec 
lécouvillon  , au  bout  duquel  font  quelques  morceaux 
de  vieux  linge  qu’on  mouille  dans  l’eau  claire  & 
qu’on  tord  avant  de  s’en  fervir  : ôn  bouche  le  four  un 
peu  de  tems  pour  lui  laiflcr  abattre  fa  .chaleur  , puis 
on  l’ouvre , & on  enfourne  promptement  le  pain  : on 
garnit  le  fond  des  plus  gros  pains,  & on  garde  la  place 
du  milieu  pour  les  petits  ; puis  on  bouche  lé  four.  Ori 
laiile  cuire  le  pain  deux  bonne*  heures  & demi , fi  c’eft 
<lu  pain  bourgeois  : on  connoît  qu’il  eft  cuit  , lorfquc 
après  en  avoir  tiré  un  , 8e  le  frappant  du  bout  des  doigts 
il  raifonne 'affez  ferme  ;*à  l’égard  du  gros  pain  on 
le  laiffe  quatre  heures  avant  de  le  tirer  : on  ne  doit 
pas  renfermer  le  pain  qu’il  ne  foit  bien  refroidi. 

Maniéré  de  faire  du  pain  d’nn  meilleur  goût  qu’il 
n’en  a d’ordinaire.  Faites  boüillir  dans  une  chaudière 
bien  propre  avec  de  l’eau  , le  gruau  qui  aura  écc  tiré 
du  fon:  remuez-le  bien  avec  une  pelle  de  bois  defti- 
née  uniquement  à cet  ufage.  Coulez  ce  fon  & ce.rte  eau 
à travers^  une  toile  neuve  & groffe  ; exprimez-la  bien  : . 
mettez  l’eau  qui  en  fortira  avec  de  la  farine  ordinaire 
& une  dofe  proportionnée  ‘de  levain  ou  de  levure  * 
mais  le  levain  de  pâte  eft  le  meilleur , te  vous  aurez 
^ un  pain  d’un  goût  exquis.  En  effet , on  a éprouvé  que  ‘ 
l’eau  bouillie  avec  le  fon  , détache  toute  la  farine  : 
cette  fubftance  qui  étoit  dans  le  fon  te  le  gruau  , rend 
le  Pain  plus  favoureux  , & en  augmente  la  quan- 
tité d’une  livre  fur  fix  ou  fept , outre  que  par-Ja  dn 
épargne  la  dépenfe  de  faire  remoudre  le  gruau. 

Le  degré  de  bonté  du  Pain  dépend  louvent  de  la 
qualité  des  eaux  qu’on  y fait  entrer  en  le  pétrifiant  : 
il  faut , autant  qu’on  le  peut , fe  fervir  de  l’eau  la  plus 
légère  , parcequ’elle  s’infinuc  mieux  que  toute  autre  ' 
dans  les  parcelles  de  la  farine  que  l’on  a mêlées  avec 
le  levain. 

On  prétend  que  l’eau  de  pluie  eft  la  meilleure  pour 
faire  lever  & lcrménter  la  pâte  , à caufe  quelle  eft 
plus  legere  que  celle  de  fontaine  ou  de  riviere  : il  eft 
/ confiant  que  c’cft  à la  différence  des  eaux  qu’on  doit 
attribuer  ce  goût  plus  exquis  qu’op  remarque  en  Cçr- 

Mij 


zed  by  Google 


168  P A I 

tain  Pain  , & que  les  autres  , que  l’on  a faits  avec  la 
même  farine , n’ont  pas. 

i°.  Le  dégré  de  cnaleur  qu’on  donne  à l'eau  pour 
pétrir  le  Pain  , contribue  encore  beaucoup  à fa  bonté, 
car  il  ne  faut  pas  qu’elle  foit  ou  trop  froide , ou  trop 
chaude. 

On  pétrit  le  Pain  avec  une  certaine  quantité  de 
levain  : le  levain  à la  campagne  , & en  bien  des 
èndroits  , eft , comme  on  l’a  dit , un  morceau  de  pâte 
qu’on  lai(fe  aigrir , & que  l’on  mêle  avec  la  pâte  nou- 
velle. À Paris  on  fe  fert  de  levure  de  bierre.  Ce  levain 
fejmente  avec  la  pâte  , qu’on  laide  repofer  pendant 
quelque  tems  avant  de  mettre  les  Pains  dans  le  four. 
Si  on  fc  fert  de  levure  , il  faut  qu’elle  foit  nouvelle  Sc 
point  trop  aigre.  Un  boideau  de  farine  bien  moulu 
doit  faire  feue  livres  de  pain. 

Pour  faite  de  bon  Pain,  il  djoit.ctre  compofé  de  deux 
parties  de  farine  , & d’une  partie  d’eau.  Le  meilleur 
Pain  eft  celui  qui  a été  fait  de  farine  de  bon  froment , 
lequel  pour  être  tel , doit  être  fec  , bien  nourri  , pc- 
fant , difficile  à rompre  , point  trop  nouveau , bien 
mondé  , & où  l’on  a laide  un  peu  de  fon  : il  en  eft 
moins  pefant  fur  l’eftomac , quoiqu'il  foit  moins  agréa- 
ble'que  d on  n’y  en  lailToit  point  du  tout.  i°.  La  fa- 
rine doit  avoir  été  bien  pétrie  , avoir  fuffifammenr 
fermenté,  & le  Pain  cuit  à-propos.  On  ne  doit  pas 
manger  le  pain  trop  tendre  , pareequ’il  gonfle  l’efto- 
mac , ni  trop  radis  , pareequ’il  fe  digéré  moins  facile- 
ment. Lé  Pain  nourrit  beaucoup  , mais  l’cxccs  épaidit 
lefang.  ‘ 

,Le  Pain  de  méteil  , c’eft-à-dire  moitié  froment, 
moitié  fèigle,  eft  moins  nouridant  ; cependant  les 
gens  de  |a  campagne  en  ufent  ordinairement  : on  le 
pétrit  plus  dur  , & on  y laide  plus  de  fon.  Le  Pain  de 
feigle  eft  moins  nourridant  que  le  pain  de  méteil  ; 
il  eft  lourd  & pefant  for  l’eftomac.  Le  Pain  d’orge  a 
le  même  défaut  , & il  nourrit  moins  que  les  autres  ; 
il  ne  convient  qu’à  des  températnmens  robuftes  : on 
y mcle  d’autres  iarines  pour  qu’il  foit  moins  mal  fai- 
faut.  Le  Pain  d’avoine , celui  du  bled  de  Turquie  5c 
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celui  de  millet  , ont  les  memes  inconvéniens. 

Pour  faire  du  Pain  plusfubllantiel  qu’à  l’ordinaire  , 

H n’y  a qu’à  mettre  dans  une  chaudière  pleine  d’eau 
le  fon  que  l’on  a bluté  j le  faire  bouillir  , le  palier, 
pétrir  enfuite  le  Pairt  avec  cette  eau  blanche  : on  pour-4 
ra  avoir  près  d’un  quart  plus  de  Pain  que  de  la  façon 
ordinaire. 

Différentes  qualités  du  Pain.  Le  Pain  mollet  cft  le 
plus  délicat , mais  la  mie  en  cft  plus  tenace  , & il  elt 
plus  difficile  à digerer  ; ainlî  il  ne  vaut  rien  aux  con- 
valefcens  ni  aux  eftomacs  Foibles  : il  en  cft  de  même 
du  Pain  au  lait , c’eft-à-dire  , pétri  avec  le  lait  & la 
farine  la  plus  pure  : le  Pain  tout  fraîchement  cuit  a le 
même  inconvénient.  Le  Pain  bis-blanc  fait  avec  la 
farine  groffierement  paffée  , & où  il  refte*  quelque  peu 
de  recoupes  , nourrit  davantage  que~1e  Pain  blanc.  Il 
rend  les  corps  plus  robuftes,  mais  il  cft  plus  long- 
tems  à fe  digerer  , & même  il  ne  convient  pas  aux 
perfonnes  qui  font  peu  d’exercice.  En  général  , un 
Pain  cft  plus  ou  moins  eftimable  fuivant  la  maniéré 
dont  il  a fermenté  , fuivant  fon  dégré  de  cqilfon  , & 
la  quantité  de  l’eau  qui  y cft  entrée. 

Il  y a des  endroits  où  l'on  falc  le  Pain  , & d’autres 
où  on  ne  le  fale  point.  Le  Pain  falé  , il  eft  vrai , excite 
l’appétit  , aiguillonne  l’eftomac  , qui  fait  alors  fa 
fonction  avec  moins  de  lenteur , & divife  les  fucs  di- 
geftifs  ; mais  le  Pain  non  falé  , lorfqu’il  cft  bien  cuit , 
& qu’il  a bien  fermenté  , eft  de  facile  digeftion  , forme 
un  bon  chilc  , & ne  porte  point  dans  le  fang  une  âcre-, 
té  qui  peut  nuire  par  l’ufage  habituel  du  Pain  falé. 

Le  Pain  «ft  non-feulement  l’aliment  naturel  de 
• l 'homme  , mais  il  cft  utile  & fert  de  remede  en  certains 
maux  : telles  font  , par  exemple  , les  rôties  au  vin  & 
au  fucre  , avec  un  peu  de  canelle  , dans  les  cas  de  foi- 
blefTe  & d ’épuifement.  Il  y a des  Médecins  anciens 
fort  célébrés  qui  confeillent  de  manger  à déjeuner  un 
peu  de’beurrc  fur  le  Pain  : ils  prétendent  que  ce  dé- 
jeuner prévient  les  douleurs  de  tèce  , les  étourdifle- 
mens,  les  évanouiftemens  , qu’il  cft  falutaire  dans  les 
maladies  épidémiques  & contagieufes.  De  plus,-  les 
cataplafmes  faits  avefc  de  la  mie  de  Pain  ainollilfcnt 
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les  tumeurs  , les  font  réfoudre  ou  mûrir.  Un  mor*à 
ccau  de  Pain  mis  fous  le  nez  dans  des  momens  de  foi- 
blefles  & de  perte  de  connoiliancc , foulage  infini-* 


ment.  t 

a Connoiffanccs  qu’un  bon  (Econome  doit  avoir  pour 
Te  procurer  du  bon  Pain.  On  doit  choifir  un  tems 
propre  pour  faire  moudre  les  grains  ; & les  gens  en- 
tendus en  font  moudre  tout  à la  fois  la  quantité  né- 
ceffairc  pour  leur  provifion  , rarement  la  farine  fe 
garde- t-clle  au-delà.  Pour  faire  moudre  une  telle  pro- 
vifion de  farine  on  doit  prendre  le  tems  où  les  eaux  , 
les  vents,  les  chemins,  & le  moulin  même  font  les 
plus  favorables,  en  prévenant  le  Meûnier  de  quel- 
ques jours.  De  cette  manière  un  particulier  occupe 
fcul  le  moulin  jufqu’à  ce  que  route  fa  befogne  fuit 
faite  , & il  a foin  de  fe  trouver  lui-même  à toute  l’o- 
pération, ou  d’y  envoyer  des  perfonnes  de  confiance. 

On  prévient  par- là  en  partie  la  tromperie  des  Meu- 
niers ; mais  malgré  cela,  ils  font  fi  adroits,  qu’ils 
trouvent  toujours  le  moyen  de  prendre  plus  de  grain 
qu'il  ne  leur  en  eft  dû  pour  leur  mouture,  tes  Pauvres 
&c  les  Mercenaires  font  encore  plus  expofés  à leur 
mauvaife  foi.  Il  y a peu  de  moulins  en  Province  qui 
foient  tels  qu’il  faudroit  qu’ils  fufient  pour  faire  de 
bonne  farine  : les  meules  y font  fouvent  de  mauvai- 
fe  qualité  de  pierre  , & mal  afforties  : d’ailleurs  les 
perfonnes  capables  de  les  dreffer  comme  il  faudroit  , 
pour  retirer  du  grain  toute  la  farine  qu’il  ell  poffible 
d’en  tirer , font  rares.  L’Hiver  cft  le  tems  de  faire 
moudre  , pareeque  les  eaux  & les  vents  font  abondans, 
& qu’on  en  retire  toute  la  force  qu’on  en  peut  tirer 
par  le  mouvement  des  moulins, & les  faire  tourner 
d’une  maniéré  profitable.  On  a fait  l’expérience  qu’un 
feptier  de  bled  moulu  en  été  dans  un  moulin  de  Pro- 
vince, n’avoit  rapporté  que  cinq  fixiemes  de  pain , de 
ce  qu’avoit  rendu  autant  de  bled  moulu  en  Hiver  aa 
même  moulin.  Ainfi  , un  (Econome  , après  avoir  net- 
toyé fes  grains  en  Automne  , & avoir  féparé  les  diffé- 
rentes qualités,  doit  faire  mettre  en  farine  tous  les 
grains  deftinés  à être  confommés  fur  les  lieux  ou  à 
être  vendus,  & cela  afin  de  profiter  de  l’abondancç 
des  eaux  & de  la  force  des  vents. 
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tl  y a fur  cette  matière  des  connoiflances  qu’il  eft 
eflentiel  à un  (Econome  d’avoir  jufqu’à  un  certain  dé- 
gré;  premièrement,  pour  h’êye  pas  trompé.  & fc- 
condement , pour  fc  déterminer  fur  le  moyen  d’avoir 
le  Pain  à moins  de  frais. 

Prefque  toutes  les  perfonnes  qui  recueillent  des 
grains  font  du  Pain  chez  eux , & ont  pour  cet  effet 
tous  les  uftcnfiles  néccflaircs.  Ils  y trouvent  , à cc 
qu’il  leur  fcmble , un  plus  grand  profit  que  de  le 
prendre  chez  le  Boulanger  : ils  peuvent  avoir  raifort 
dans  la  fituation  aétuelle  des  choies,  mais  cela  les  en- 
gage à des  foin*bfcn  grands  , & à une  grande  perte 
de  rems  d’ailleurs , peu  de  perfonnes  entendent  à 
façonner  le  Pain  auffi  parfaitement  que  ceux  qui  en 
font  leur  profefîïon  Bien  plus,  dans  une  maifon  où 
il  s’eû  confomme  peu , on  a prefqu’autant  d’embarras 
& de  dépenfc  pour  le  faire  , que  dans  celles  où  il  s’ep 
confomme  beaucçup  -,  car  il  faut  le  faire  plus  fouvent 
à proportion  de  la  quantité , pour  ne  pas  le  manger  trop 
xaflîs.  Ainfi  tout  chef  de  famille  doit  voir  là  delfus  ce 
qui  lui  eft  le  plus  expédient.  Pour  cet  eifet , il  cil 
bon  qu’il  foit  inftruit  de  la  proportion  qu'il  y a entre 
le  poids  du  Pain  , le  poids  du  bled  & de  la  farine  : or  , 
voici  cette  proportion  d’après  les  expériences  qui  en 
ont  été  faites. 

l°.  Pour  le  bled  ordinaire  & commun  , on  a éprou- 
vé , qu’après  y avoir  apporté  toutes  les  attentions 

fioffibles  , taju  pour  la  fail’on  de  le  moudre  que  pouc 
a bonté  du  moulin , il  ne  fort  jamais  du  moulin  un 
poids  en  farine  égal  au  bled  qu'on  y a misj  ainfi  j on 
a trouvé  une  livre  de  farine  de  moins  fur  S 5 livres  de 
bled  , pareequ’il  y a une  partie  de  la  plus  fine  farine 
qui  s’envole. 

z°.  Il  y a un  déchet  encore  plus  fenfible  fur  la  fa- 
rine paflee  au  tamis  & même  au  blutoir  j car  en  la 
pefant  féparéc  du  fon , il  a réfulté  que  cc  même  bled 
a donné  fur  dix  livres  pefant  fept  livres  de  farine 
& trois  livres  à-peu-près  de  fon. 

3°.  Pour  le  bled  de  la  première  claffc  qu'on  appelle 
Ja  tête  du  bled  , on  a trouvé  que  dix  livres  de  ce 
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bled  ont  rendu  fept  livres  & un  quart  de  bonne  farine 
& deux  livres  trois  quarts  de  (on  : ce  qui  fait , fur 

Quarante  livres  pefanü  de  ce  bled  , vingt-neuf  livres 
e farine,  & onze  de  fon  feulement , & cela , parcequc 
le  bon  bled  rend  plus  de  farine  qu'un  autre.  Sut  quoi 
on  doit  remarquer  que  la  farine  qui  provient  du  meil- 
leur bled,  recevant  beaucoup  plus  d'eau , fait  plus  de 
Pain. 

4°.  On  a éprouvé  qu*une  quantité  de  farine  de  bled 
ordinaire  & de  la  fécondé  clafie  , par  exemple  , fept 
livres  de  farine  avant  d’être  mife^n  pâte , en  pcfent 
dix  après  que  le  Pain  a été  cuit  & forftnt  du  four  , ce 
qui  prouve  qu’il  y étoit  entré  trois  livres  pefant  d’eau. 

Enfin,  on  a éprouvé  que  fept  livres  de  fine  farine 
de  ce  même  bled  ont  donné  dix  livres  deux  onces  de 
Pain  , ce  qui  cft  deux  onces  de  plus  que  le  même  poids 
• d#  farine  non  tamifée  : que  le  gruau  de  ce  même  bled 
a donhé  un  quarteron  moins  que  la  fleur  de  farine  ; 
c’eft-à-dire  , que  fept  livres  de  cette  farine  , où  la 
fleur  & le  gruau  étoient  reliés  enfemble,  ont  donné 
dix  livres  juftes  de  bon  pain  ; que  fept* livres  de 
farine  fine  du  même  bled  en  ont  donné  dix  livr^  deux 
onces  , Sc  que  fept  livres  de  grofie  farine  de  gruau 
de  pareil  bled , n’ont  rendu  que  neuf  li  vres  & quatorze 
onces;  ce  qui  prouve  que  plus  la  farine  eft  fine , plus 
elle  reçoit  d’eau  , quoiqu’elle  foit  de  même  bled  , & 
plus  elle  rend  de  pain. 

A l’égard  de  la  farine  du  bled  de  la  première  clafie , 
on  a vérifié  que  le  gruau  a donné  autant  pefant  de 
Pain  que  la  farine  de  la  fécondé  qualité  du  bled  de 
la. fécondé  clafie;  & que  la  farine  de  la  fécondé  qualité 
de  ce  premier  bled,  a fourni  autant  de  Pain  que  la 
fine  farine  du  fécond  ; & qu’enfin  la  farine  du  bled 
de  la  première  clafie  a produit  dix  livres  un  quart  de 
Pain  pour  fept  livres  de  farine.  D’où  il  fuit , qu’il  y a 
toujours  un  véritable  profit  à préférer  le  plus  beau 
bled  au  commun  , pareequ'il  rend  plus  de  pain , ce  qui  a 
été  vérifié  par  plufieurs  expériences. 

Çes  expériences  ont  donné  lieu  de  propofer  aux 
Chefs  de  famille  le  moyen  qui  fuir. 

Maniéré  dont  un  Laboureur  peut  faire  cchargc  de 
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fes  grains  avec  un  Boulanger  pour  du  Pain , & ce  , 
pour  éviter  les  embarras  de  la  mouture  de  la  farine  » 
de  la  fabrication  du  Pain  , de  la  perte  de  tems  que 
ces  diverfes  opérations  emportent , & pour  manger  de 
meilleur  Pain. 

i°.  Comme  c’efl  le  poids  du  bled  qui  détermine  fa 
bonne  ou  mauvaife  qualité,  il  faut  commencer  parle 
bled  de  la  moyenne  clalfe.  Ce  bled  pefe  zjo  livres  le 
feptier  mefurC  de  Paris  ; on  peut  dans  les  autres  Pays 
fc  fervir  de  cette  ntefure  pour  fe  regler  fur  la  propor- 
tion du  Pain  au  poids  du  bled  ; cela  pofé  , le  Particu- 
lier ou  Laboureur  qui  veut  échanger  du  bled  moyen, 
avec  du  Paip  de  Boulanger , doit  faire  fon  calcul  de 
la  manière  fuivance  : 150  livres  de  bled  qui  ne  valent 
que  iy  fiancs  prifes  au  marché , peuvent  faire  pareil 
nombre  de  livres  pefant  de  Pjin  de  place  ; mais  comme 
il  eft  jufte  que  le  Boulanger  foit  indemnifé  du  prix  de 
la  mouture  & de  celui  de  la  fabrication  du  Pain  , qui 
eft  fon  commerce  , le  Boulanger  ne  doit  dohner  que 
100  livres  pefant  de  Pain  de  place  en  échange  de  zjo  > 
livres  de  bled.  ^ 

i°.  Si  ce  même  Particulier  veut , en  échange  de  la  • 
même  quarftité  de  bled  moyen,  avoir  du  pain  bour- 
geois qui  vaut,  par  exemple,  fept  liards  la  livre  , tan- 
dis que  le  Pain  de  place  ne  vaut  que  dix-huit  deniers, 
alors  il  ne  peut  exiger  du  Boulanger  que  176  livres  & 
demi  pefant  de  Pain  pour  zjo  livres  de  grain. 

y®.  S’il  veut  échanger  d’excellent  bled  , tel  qu'eft 
celui  de  la  tête  , pour  un  feptier  de  ce  même  bled  pe- 
fant zjo  livres , il  doit  tirer  joz  livres  & demi  pefant 
de  Pain  bis  blanc  ; ce  qui  eft  jz  livres  & depii  de 
Pain  au-delà  du  poids  de  fon  bled;  pareeque  dansée 
cas  , ce  bled  excellent  vaudroit  au  marché  z 1 livres 
le  feptier. 

40.  Si  le  même  Particulier  étant  à fon  aife  , vou- 
loir , au  lieu  de  Pain  commun  , avoir  du  mollet  , en 
échange  du  bled  commun  & ordinaire  , mais  net  y il 
ne  pourroit  tirer  pour  un  feptier  dc  blcd  pefant  zjo 
livres,  que  ijo  livres  pefant  de  Pain  mollet.  Journ. 
Œcon.  Ofiobie  I7y7. 

L’Aurcur , qui  a propofé  cct  expédient , fait  voir 
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qu’un  Boulanger  qui  entreprendroit  ce  commerce,  &’ 
qui  fourniroit  à quelques  Villages,  feroit  en  peu  de  tems 
une  gro(Te  fortune  ; & que  d’un  autre  côté rien  ne 
feroit  plus  avantageux  pou:  les  gens  de  la  campagne, 
de  changer  leur  bled  tout  d’un  coup  en  Pain  avec  le 
Boulanger  , qui  à la  vérité  s’obligcroit  d'apporter  le 
Tain  toutes  les  fois  qu’on  en  feroit  convenu. 

i°.  Que  l’échange  qui  fe  feroit  entre  le  Boulanger 
& le  Propriétaire  des  grains  , fe  regleroit  fuivant  les 
trois  différentes  qualité  du  bled  , tic  fuivant  le  poids 
de  mefure.  Par  exemple  , pour  un  feptier  de  bled 
médiocre  qui  peferoit  no  livras  , le  Boulanger  ne 
donneroit  que  rjo  livres  pefant  de  Paip  bis-blanc , 
parceque  le  mauvais  bled  produit  toujours  moins  de 
Pain  j & que  chaque  cfpece  doit  fuivre  fon  prix  : on 
fuivroit  toujours  la  rcgl<^  de  trois  ou  de  proportion  , 
cndifant 

Si  i jo'  livres  pefant  de  grain  ont  donné  tant  de 
Pain  , cdmbien  le  poids  différent  qu’on  trouveroit  à 
ce  même  grain  en  doit  donner  ? Cette  maniéré  de 
compter  , cmpêcheroit ^es  uns  & les  autres  d’être 
trompés.  • 

Pain  béni  pour  des  gens  de  la  campagne.  On  doit  , 
i°.  fe  fetvir  de  la  plus  belle  fleur  de  froment  en 
poudre  , la  quantité  convenable  à la  grandeur  du 
Pain  béni  : en  ôter  d’abord  le  quart  pour  faire  le  le- 
vain , que  l’on  détrempe' avec  de  la  levure  Sc  de  l’eau 
chaude:  laiffer  revenir  le  levain  dans  une  jatte  qu’il 
faut  bien  couvrir  lorfqu’il  fait  froid.  Pendant  ce  rems- 
là  détrempez  les  autres  trois  quarts  de  la  farine  avec 
de  l’eau  bien  chaude  : mettez-y  une  livre  de  beurre 
frais,  un  fromage  mou  , un  quarteron  de  fel  ; deux 
heures  après  rafraichifîcz  le  levain  avec  cette  pâte , & 
mettez-le  encore  rCpofer  dans  la  jatte  ; quand  il  fera 
revenu,  mêlez  le  tout.  Pêtriflcz-le  bien :•  façonnez- le 
fur  la  pelle , dorez-le  avec  des  œufs  battus  fans  eau  > 
& mettez-le  dans  le  four,  qui  ne  doit  pas  être  d’une 
chaleur  fi  forte  que  pour  le  Pain  ordinaire.  Lorfqu’il 
fera  cuit  tirez-le  : pofcz-le  doucement  fur  quelque 
rond  de  bois. 

PAIN  de  Pourceau.  Plante  dont  la  racine  eft 
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Ton<îc&a(Tcï  femblable  à un  petit  Pain.  Les  cochons 
en  font  fort  friands  : elle  croît  dans  les  bois  & dans 
les  huilions.  Cette  plante  pouffe  des  fleurs  qui  font 
de  différentes  couleurs , félon  les  diverfes  efpeces  de 
ia  plante  ; car  les  unes  font  purpurines , les  autres 
blanches  , les  autres  grisée  lin  : on  les  multiplie  de 
femence  en  Septembre  & en  Mars  , & on  les  feme  en 
des  pots  Æmplis  d’une  terre  legere  : la  racine  de  cette 
plante  eft  chaude  & dcflïcativc.  Son  ufage  principal 
eft  dans  la  dureté  de  l’ouïe  en  infufîon  dans  l’cfprit  de 
vin.  Son  ûfage  n’eft  ordinairement  qu’extérieur , par- 
cequ’ellc  opereroit  avec  trop  de  violence. 

PALES  COULEURS  Maladie  qui  furvient  aux 
perfônncs  du  fexe  vers  le  tems  qu’elles  doivent  avoir 
leurs  règles  , ou  même  lorfqu’après  être  venues  , elles 
fe  fuppriment:  elles  durent  quelquefois  jufqu’à  l’âge 
dt  vingt  ans.  Lorfqu’clles  en  font  atteintes,  elles  ont 
le  vifage  & les  lèvres  pâles  & prefque  plombées , & 
elles  éprouvent  diverfes  incommodités,  comme  des 
douleurs  de  tête , d’eftomac  , des  lafïitudcs,  une  diffi- 
culté de  refpirer.  Elles  ont  un  goût  bifarre  & dé- 
pravé , comme  de  manger  du  fcl , du  plâtre , du  char- 
bon , du  vinaigre  &c.  Les  caufes  de  cette  maladie , 
font  la  dépravation  des  fucs  de  l'eftomac  , l’épaiflifle- 
ment  du  fang  , & les  obftruéHons  du  foie,  de  la  rate 
& de  la  matrice. 

Remede.  On  doit  travailler  à évacuer  les  humeurs 
& à faire  reprendre  au  fang  fa  fluidité  naturelle.  On  en 
vient  à bout  par  l’ufage  des  abforbans,  tels  que  l’o- 
piate  abforbant  , dont  on  prend  un  gros  tous  les  ma- 
tins, ou  la  poudre  apéritive  & correélive. 

i°.  La  malade  doit  prendre  de  cette  poudre  trois 
jours  de*  fuite  , fc  purger  le  quatrième  ; ce  doit  être 
même  avec  un  vomitif  fi  elle  a du  dégoût  & maux 
de  cœur.  Le  lendemain  reprendre  de  cette  même  pou- 
dre pendant  quatre  jours , fe  purger  pour  la  fécondé 
fois  le  cinquième;  le  jour  fuivant  revenir  aux  abfor- 
bans pendant  cinq  jours,  & fe  purger  le  fixieme  , & 
ainfi  dans  cet  ordre , pendant  un  mois  ou  fix  femaines; 
on  arrive  ordinairement  à guérifon.  Dans  le  mêmb 
tçms  prendre  des  ftoraachiquespour  corriger  le  vice  de 
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lf^°ma.c  &<*e  ^ digcftion  comme  la  quinteflence 
abunthe  , le  quinquina.  Si  la  maladie  revient  apres 
quelque  tems,  recommencer  les  même  remedes , & 
es  continuer  pendant  trois  mois , les  derniers  quinze 
jours  de  chaque  mois. 

A 1 égard  de  la  fuppreflîôn  des  règles , la  malade 
doit  non-feulement  pratiquer  ks  remedes  ci-delTus 
mais  avoir  recours  à la  faignéedu  pied  & au  <femi-bain.  . 

our.  le  régime , il  doit  être  tel  qu’il  Ce  pratique  dans 
1 ulage  des  corrofifs  & abforbans. 

Si  les  maux  ci-deflus  étoient  toujours  rebelles  il 
faudrait  avoir  recours  aux  eaux  minérales  de  Vais  , ou 
a celles  de  Plombières  , ou  à celles  de  Forges. 

• î ^Utrf  Remcde.^  Prenez  une  once  de  limaille  d’acier , 
lavce  plulteurs  fois  dans  l’eau  chaude  : lailTez  la  fecher 
, a metcez  dans  une  bouteille  avec  deux  gros  de  clou 
dC  V°a  & & auta?c  de  gingembre  en  poudre.  Verfez 
f Par  delîus  une  pinte  de  bon  vin  blanc.  Bouchez  bien 
a bouteille,  & lailTez  infufer  la  liqueur  à froid  pen- 
ant  fix  jours.  On  aura  foin  de  remuer  la  bouteille 
trois  ou  quatre  fois  par  jour.  Le  feptiéme  jour  on 
Ter  cra  Par  inclination  cette  teinture  à travers  une 
etamine  fane  , dans  une  terrine  de  grès  j & on  y ajou- 
tera nx  pintes  d'eau  de  fontaine.  Quand  le  tout  fera 
bien  mêlé , on  le  gardera  pour  l’ufage  , dans  fept  bou- 
tei  es  qu  on  aura  foin  de  boucher  exactement.  La  ma- 
lade en  boira  tous  les  jours  environ  une  pinte,  tant 
a les  repas  que  hors  des  repas.  Elle  doit  s’abftenir  des 
|CrUj • ’ ^ade  > pâtilTerie , & de  tout  ce  qui  eft  de 
aimcile  digeftion  ; fe  purger  avant , & faire  beaucoup 
d exercice.  r 

PALISSADE.  Bel  ornement  de  jardin  : on  efnploie 
le  plus  ordinairement  le  charme  , dont  on  faif  de  fort" 
celles  charmilles  , on  les  fait  aulfi  du  petit  érable  , du 
chèvrefeuille,  du  jafmin,de  l’orme,  du  nêtre,  du  tilleul: 
on  y emploie  encore  les  arbres  qui  viennent  dans  les  en- 
ioits  les  plus  froids , & qui  confervent  toujours  leur 
verdure , comme  l’if,  le  chênc-verd,  le  buis,  le  houx  , 

* |CrrCi  cellcs'ci  Pci>vent  fervir  à cacher  des  mu- 
n a SAdcS  r^rrciDS  incultes  , ou  peu  agréables  à l’af- 
nn,  • r n.'Cn  ^ dc  differentes  hauteurs , il  y en  a qui 
.ont  jufqu  a jo  pieds  de  haut.  ^ 
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, Pour  planter  les  Palilfades,  on  fait  une  rigole  d'un 
fied  de  profondeur , donc  on#onferve  un  coté  coupé 
a pied  droit  fans  l’ébodler , & dehors  de  l’allée  pour 
y adefler  le  plant.  Si  la  charmille  eft  grofle  on  dé- 
fonce la  terre  de  trois  pieds  ; on  rafraîchit  les  racines 
& on  les  met  brin  à brin  dans  la  rigole  adolféc  contre 
le  côté  coupé  à pied  droit , & on  les  couvre  de  terre  : 
il  faut  lailfer  un  peu  de  place  derrière  les  palilfades 
pour  pouvoir  les  tondre.  . 

• Les  Palilfades  font  un  des  grands  ornemens  des  jar- 

dins : elles  fervent  à renfermer  les  bofquets , à couvrir 
les  murs  de  clôture  , à boucher  les  vues  défagréables 
a corriger  les  biais  qui  fe  trouvent  dans  les  jardins! 
Les  petites  Palilfades  (ont  de  buis  & de  jafmin. 

PALISSER  les  arbres  aux  efpaliers.  C’eft  attacher 
leurs  branches  au  treillage  à droite  & à gauche  & 
avec  égalité.  Ce  n’eft  qu’au  mois  de  Mats  de  la  fe- 
. conde  année  que  les  arbres  font  plantés  , qu’il  faut  les 
pahlîer  : il  faut  avant  ce  tems  là  les  lailTer  poulTcr 
en  liberté,  fans  les  ébourgeonner  ni  les  arrêter  i° 
On  doit  ôter  toutes  les  branches  inutiles.  Enfuite  on 
commence  a attacher  la  maitrelfe  branche  toute  droite 
on  l’arrête  par  le  haut  ; après  quoi  on  arrange  des* 
deux  cotés  toutes  les  autres  branches  , & on  leur 
donne  la  forme  d’un  éventail , mais  néanmoins  fans 
les  forcer  ; on  ne  doit  pas  non  plus  attacher  le  bout 
d’une  branche  plus  bas  que  le  lieu  d’où  elle  fort  il 
faut  feulement  les  féparcr  les  unes  des  autres  , & ne 
jamais  les  croifcr.  * » 

PALPITATION  de  cœur.  Si  elle  vient  de  plénitude 
de  fang  , il  faut  faigner  la  perfomy:  fujette  à cette 
palpitation,  & lui  faire  obferver  un  bon  régime  II  y 
a plufieurs  rcmedes  contre  ce  mal,  les  purgations7 
les  bouillons  faits  avec  pourpier,  laitue,  ofeille  jus 
d orange  ; 1 armoife  en  déco&ion  , l’eau  de  mé*liire 
xnagiitrale  depuis  une  dragme  julqu  a une  once  • la 
teinture  de  canellc  , depuis  demi-dragme  jufqu’àdeux 
dragmes  j la  décoétion  de  fauge,  l’eau  de  fleur  d’o- 
range  : ces  divers  remedes  font  confeillés  par  M 
.1  Emeri,  Médecin.  r 
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PANACÉE.  On  appelle  ainfi  une  eau  préparée  , à 
laquelle  on  attribue  q^ntité  de  vertus  pour  la  guérifon 
de  divers  genres  de  maladie*s.  M.  Chomcl  explique 
«lans  fon  Dictionnaire  comment  fe  fait  cette  eau.  Ou 
réduit , dic-il,  en  poudre  grofliere  les  pierres  ou  terres 
qui  contiennent  du  falpêtre-:  on  fait  bouillir  cette 
poudre  dans  l’eau  ; on  met  la  diflolucion  du  falpêtre 
fur  le  feu  , & l’on  fait  évaporer  la  liqueur  jufqu’à  ce 
qu’elle  s’attache  à une  écumoire,  6c  qu’elle  paroifle 
d’une  couleur  jaunâtre.  On  appelle  cette  liqueur  hui- 
leufc  , Eau  mere  de  falpêtre  : on  fait  enfuite  évapo- 
rer cette  eau  fur  le  feu  dans  un  vaifleau  de  terre  jufqu'à 
ce  quelle  paroifle  en  confiftancc  de  miel:  pendant 
ce  tems-là  on  la  remue  bien  8c  on  l’écume  , puis  on 
met  cette  matieje  épaifle  dans  un  creufet  entre  des 
charbous  ardcos  \ 8c  en  augmentant  ' 
on  fait  évaporer  tous  les  efprits  acides 
ne  fume  plus  : alors  on  augmente  le 
matière  eft  en  fufion , on  entretient  le  dégré  de  cha- 
leur jufqu’à  ce  qu’elle  devienne  blanche.  En  cet  état  , 
on  la  jette  dans  de  l’eau  chaude  : cette  eau  s’approprie 
tous  les  fels  fixes  de  cette  matière , & elle  dépofe  au 
fond  du  vaifleau  cette  matière  alkalinc  qui  eft  très 
blanche  : on  la  lave  en  plufieurs  eaux , jufou’à  ce  que 
l’on  fente  au  goût  qu’elle  s’eft  dépouillée  de  tous  fies 
fels  : c’cft  cette  matière  réduite  en  poudfe  qui  eft  la  cé- 
lèbre Panacée  nnivcrfellc  ou  nitteufe  , dont  on  voit 
que  la  bafe  eft  l’eau  de  falpêtre.  Cette  Panacée  ab- 
forbe  les  acides  , diflout  les  glaires  , les  évacue  par 
les  Celles  fans  caufer  aucune  tranchée.  Elle  convient 
dans  toutes  les  maladies  chroniques , & à toutes  fortc9 
d’dbftruéüons  : elle  excite  la  tranfpiration  ,•  guérit  la 
jaunifle.  Le  même  Auteur  prétend  qu’elle  eft  fpécifi- 
que  pour  le  feotbut  : la  dofe  eft  depuis  une  dragme 
jufqu’à  deux.  On  doit  en  ufer  plufieurs  jours  de  fuite  j 
on  la  prend  dans  une  eau  minérale  , ou  dans  une  tafle 
de  thé,  & à jeun. 

PANADE,  forte  de  bouillie  pour  les  enfans.  Mê- 
lez avec  du  bouillon  une  fuffuante  quantité  de  mic 
de  pain,  ajoutez-y  un  jaune  d’oeuf,  ou  bien  une  cuil- 
lerée de  bonne  huile  d’olive  : remuez  le  tout , 6c  fai-; 
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tcs-lui  prendre  quelques  bouillons. 

On  la  fait  encore  de  .cette  maniéré.  Prenez  deux 
onces  de  gruau  d’avoine  «du  plus  nouveau,  lavez- le 
dans  plufieurs  eaux  tiedes , jufqu’à  ce  que  le  gruau 
refte  au  fond  de  la  terrinç  : faites  le  bouillir  à petit 
ftu  dans  un  pot  avec  trois  demi  feprieijfc^d’eau  juf- 
qua  la  Réduction  de  la  moitié  ; enfuite  paffez-le  pat 
un  linge  net  avec  expreffion  : ajoutez  y un  peu  de 
fucrc  & une  cuillerée  de  vin  blanc.  Cette  Panade  cft 
Jcgcre  & nourrilfante. 

PANAGE  ( le  ) eft  un  droit  de  glandée  , c’eft-à- 
dire  , de  mener  paître  les  cochons  dans  les  bois  lorf- 
que  le  gland  tombe.  Ce  droit  s'afferme  ou  fe*perçoic 
à raifon  d’une  fomme  par  tête.  Il  faut  fe  conformer 
fut  cela  à l ordonnance  des  Eaux  & Forêts  5 c’eft-à- 
dire,  qu’il  ne  faut  point  permettre  le  Panage  lorf- 
qu’il  y a peu  de  gland , afin  de  confervcr  les  bois 
qui  font  le  bien  le  plus  folide^les  Seigneurs  , Sc  n’y  ja- 
mais fouffrir  ni  chevre  -,  ni  moutons. 

PANAIS.  Racine  potagère  : il  y en  a de  trois  ef- 
peces  ; le  long,  dont  la  racine  elt  très  longue  , 8c  la 
tige  haute  de  trois  ou  quatre  pieds  ; le  rond,  dont  la 
racine  eft  plus  grofte  Sc  plus  courte  ; & celui  de  Siam  , 
qui  eft  fort  g os  du  côté  de  la  tête , & a la  chair  plus 
jaunâtre.  Les  Panais  fe  multiplient  de  graine  , la- 
quelle eft  platte  & de  figure  ovale  & de  couleur  brune;  J 

on  la  feme  au  printems  à clairvoie  en  bonne  terre.  Si 
la  plante  leve  trop  dru,  on  l’éclaircit  au  mois  de  Mai. 

PANARIS.  Mal  cruel  en  forme  d’abcès  qui  vient 
au  doigt , qui  corrompt  8c  pourrit  les  chairs , Sc  caufe 
de  vives  douleuis. 

Remcde.  Prenez  des  cendres  de  farment  , faites-en 
■ une  force  lelfive  : faites-la  bien  chauffer  ; verfez-en 
dans  un  vafe  commode.  -Trempez-y  la  partie  affligée» 
il  faut  l’y  laiffer  fort  long- teins  , & pour  cela  y verfec 
de  tems  en  tems  de  nouvelle  lelfive  chaude  : réitérez 
cette  °P^rati°n  , & vous  en  verrez  promptement  les 
bons  effets  dans  quelque  état  que  foit  le  Panari  ; foie 
dans  fon  commencement  , lotfqu’il  n’y  a que  de  l’en- 
flure, foit  dans  fon  accroiflement , lorfque  l’enflure 
gagne  & que  le  pus  augmente  , foit  lorfque  les  chair» 
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font  corrompues  ; car  la  lefTive  attire  au-dehors  toute  la 
malignité  du  mal  : il  ne  faut  après  cela  que  couper  la 
peau  morte , & mettre  fu»lc  mal  des  onguens  dont  on 
î'e  fert  pour  confolider  les  plaies. 

Autre  Remede.  Il  faut  donner  ouverture  aux  Panaris 
par  la  poijKc  de  la  lancette  , ou  par  l’application  de 
P onguent  de  la  mere.  Voye^  Abcès  , ou  cet  onguent 
eft  expliqué.  Enfuite  tremper  le  doigt  dafts  une  lefïïve 
de  cendres  de  farment  : il  en  fort  des  glaires  qui  font 
la  fuppuration  de  la  membrane  altérée.  Ce  remede  eft: 
excellent. 

Ou  prenez  le  jaune  d’un  oeuf  frais , du  fel  commun 
la  valeur  de  la  moitié  d’un  dé  à coudre.  Pulvérifez  le 
fel , & faites  le  fondre  dans  le  jaune  d’œuf,  en  les 
agitant  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  mêlés  : faites  en- 
fuite  un  liniment  fur  le  doigt  , que  vous  envelopperez 
de  linge,  le  renouvellant  de  douze  en  douze  heures  ; 
la  guérifon  fera  prompt^ 

PANIS.  Sorte  de  grain  aflez  femblablc  au  millet  , 
mais  fes  filamens  font  différens , étant  plus  longs  d’un 
pieds  & entaflés  , & fes  grappes  contiennent  quantité 
de  graines  velues  , & bleues  ou  rouges.  Il  y a des  Pro- 
vinces où  l'on  en  fait  du  p'ain  comme  avec  du  miller. 
On  l’écrafe  fous  une  meule  de  pierre  avant  de  s’en  fer- 
vir  : il  vient  plus  vîte,  mais  il  n’eft  point  fi  délicat; 
il  aime  les  terres  fabloncufcs , pourvu  quelles  aient 
un  peu  de  fubftance. 

P ANTIERE.  Filet  que  l’on  fait  en  mailles  à lozan- 
ges  ou  quarrées,  & q^ii  coulent  au  long  d’une  corde 
ainfi  qu’un  rideau.  On  s'en  fert  pour  prendre  les  oi- 
leaux  , & furtout  les  becafies. 

PAON  ( le  ) eft  regardé  comme  le  plus  beau  des  oi- 
feaux  , mais  il  n’eft  eftimé  que  pour  fa  beauté  , car  fa  - 
chair  eft  difficile  à digérer.  Il  n’eft  pas  de  l’économie 
d’en  avoir  un  grand  nombre  , pareeque  ces  oi- 
feaux  font  fort  goulus  & font  beaucoup  de  dégâts.  Les 
mâles  vivent  jufqu’à  vingt-quatre  ans,  les  femelles 
moins,  & n’ont  point  la  beauté  des  mâles.  Les  belles 
couleurs  de  plumes  ne  viennent  à ceux-ci  qu’à  leur 
troificme  année  : c«s  oifeaux  aiment  à fc  percher  en 
l’air  8c  cherchent  les  lieul  les  plus  élevés.  On  ne  leur 
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Bâtit  un  toît  que  pour  empêcher  qu‘ils  ne  fe  perdent  : 
on  donne  cinq  ou  fîx  femelles  à chaque  mâle.  Les 
Paones  pondent  au  bout  de  leur  troifieme  année  : elles 
pondent  dix  ou  douze  œufs  , & font  fujettes  à les  éga- 
rer , car  .elles  pondent  en  différens  endroits.  Leur 
couvée  eft  de  cinq  œufs  : les  petits  font  un  mois  à 
éclorre,  on  doit  jetrer  de  la  nourriture  auprès.  Pour 
éviter  l'inconvénient  que  la  mere  ne  les  abandonne , on 
les  fait  couver  à des  Poules  ordinaires.  On  choifit 
les  plus  grofTes  ; il  leur  fufïit  de  cinq  œufs  : ainft  la 
Paonne  peut  pondre  jufqu’à  trois  fois  par-an  dans  les 
pays  chauds,  mais  le  nombre  desœufsdiminueàcha- 

3ue  ponte.  Quand  les  Paonneaux  font  éclos,  on  leur 
onne  au  bout  de  deux  jours  de  la  farine  d’orge  dé- 
trempée avec  du  vin  , & du  froment  bouilli  & refroi- 
di : on  leur  donne  encore  du  fromage  blanc  nouvelle- 
ment fait , & mêlé  avec  des  poireaux  hachés. 

PAPIER.  On  fait  le  Papier  de  quantité  de  chif- 
fons , de  vieux  drapeaux  , vieux  linges  : on  les  blan- 
chit , on  les  hache  menu  & on  les  réduit  en  une 
cfpece  de  pâte  , à l’aide  des  moulins.  On  délaie  cette 
pâte  avec  de  l’eau  tiede , on  en  fait  une  bouillie  claire  : 
on  trempe , dans  la  cuve  où  eft  cette  bouillie  , un 
moule  . ou  chaltis  , qui  enleve  cette  bouillie  , dont  le 
plus  clair  s’égoute  à travers , & on  renverfe  ce  qui  y 
refte  fur  une  grolfe  étoffe  de  laine  , qu’on  couvre  d’une 
' autre  pareille,  fur  laquelle  on  met  une  autre  feuille, 
& ainfi  fuccefTivement.  On  fait  égouter  toute'  l’eau, 
par  le  moyen  d’une  prefTe  qu’on  met  fur  ce  tas.  En- 
fuite  on  fait  fecher  fur  des  cordes  toutes  ces  feuilles, 
& on  les  paffe  dans  une  colle  j on  les  fait  fecher  , 
on  les  porte  à la  prefTe  & on  les  liffe. 

Papier  Terrier.  C’eft  une  defeription  que  faic 
faire  un  Seigneur  de  tous  les  héritages  , tant  féo- 
daux que  roturiers , qui  font  dans  fa  mouvance  féo- 
dale , ou  dans  fa  cenfive  ; de  tous  les  droits  , dîmes  , 
terrages  , coutumes  , corvées , rentes  foncières  , 5c 
autres  femblables  ; de  tous  les  VafTaux  , arriere-Vaf- 
faux,  8c  Sujets  ccnfîers  ; en  outre,  de  toutes  les  re- 
connoifTaaces  de  fes  cens  , rentes  & autres  droits  fei- 
gneuriaux  , fonciers  , 5c  autres.  En  un  mot , c’eft  un^ 
Tome  II.  N 
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déclaration  par  le  menu , St  par  le  détail , de  toafl 
ce  que  chaque  VafTal , ou  Sujet  cenficr  tient , & qui 
releve  de  la  Terre  dont  il  a été  fait  un  Papier  Ter- 
rier. Il  faut  » pour  prqcédcr  à la  confection  d’un  Pa- 
pier Terrier,  obtenir  des  Lettres  en  Chancellerie, 
adredées  à des  Juges  Royaux , portant  commifTion  pou  r 
faire  appel  1er , pardevant  le  Notaire  à ce  commis  , 
tous  les  Débiteurs  des  redevances  prétendues  par  les 
Seigucurs , atfx  fins  de  porter  les  foi  & hommage , 

£ayer  les  droits , bailler  aveux  St  dénombremens  par 
: menu,  tenans  & aboutiffans,  afin  de  les  connoî- 
tre  , & d'en  paflcr  une  forme  autentique.  Ces  Lettres 
étant  entérinées  par  le  Juge  , le  Seigneur  qui  les  a 
obtenues  , fait  faire  les  proclamations  par  un  eu  pu- 
blic , aux  Marchés  , ou  à l’ifTue  des  Méfies  des  Paroif- 
fes  , & fait  appofer  les  Affiches  : apres  quoi  il  fait 
procéder,  par  le  Notaire,  à la  confection  du  Papier 
Terrier;  St  chacun  des  Vadaux  eft  obligé  de  venir 
faire  fa  déclaration  , & la  faire  écrire  dans  le  Papier 
Terrier  , le  tout  d’après  les  titres  de  fon  acquifition  , 
aveux  & dénombremens.  Le  Papier  Terrier  étant  ache- 
vé , on  doit  le  faire  clprre  par  le  Juge , qui  rend 
une  Sentenre  de  clôture.  Le  rout  doit  être  fait  dans 
l‘an  , à compter  du  jour  quc*les  Lettres  ont  été  obte- 
nues. 

Le  renouvellement  d’nn  Terrier  eft  très  nécefTaire  , 
St  on  ne  peut  prendre  trop  de  foins  pour  le  bien  faire, 
La  plupart  des  Seigneurs  ne  connoidenr  pas  le  mérite 
de  ce  travail  : ils  s’adredent  à un  Notaire  de  la  Cam- 
pagne , St  difputent  de  prix  avec  lui  : celui-ci  va  au 
plus  aifé , il  reçoit  la  déclaration  de  celui  qui  fe 
préfente , fans  vérifier  à quel  ritffc  il  pofîcde , ni  la 
quantité  : il  laide  en  arrière  tout  le  difficile.  On  lui 
xend  un  aveu,  il  copie  l'ancien,  fans  s’embarradec 
des  nouveaux  tenans , fans  vérifier  fi  le  Vaflal  n'a 
point  fait  de  fon  fief  fon  domaine,  ou  s’il  ne  s'eft 
point  joué  de  fon  fief:  il  laide  tout  pafTer.  Ce  qui 
croit  en  labour  , eft  devenu  pré  : & lorfqu’un  rachat 
eft  ouvert , on  ne  fait  par  où  s’y  grendre  pour  rc- 
connoître  tes  domaines  qui  doivent  relief.  Cette  né- 
gligence fait  perdre  beaucoup  de  droits;  la  preferip- 


DigitizE 


P A Q PAR  l$j 

■tion  s’acquiert  , & le  mal  eft  fans  rcmcde.  Il  cft  vrai 
que  le  Seigneur  a trente  ans  pour  blâmer  : mais  com- 
me il  cft  difficile  de  relever  les  erreurs  , les  efiofes  en 
demeurent  là.  Dans  les  Pays  & Coutumes  où  l’on 
prefcric  les  cens  contre  le  Seigneur,  un  Terrier  cft  en- 
core plus  indifpcnfable. 

PAQUERETTE  Voyc{  Marguerite. 

PARALYSIE,  (la)  cft  ordinairemenr  caufée  par 
la  pituite  , qui  bouche  les  nerfs,  & empêche  les  ef- 
prits  animaux  d’y  couler.  On  doit  donc  s'appliquer  à 
lever  cette  obftruélion  , pour  redonner  aux  exprits  ani- 
maux leur  cours  libre  par  les  nerfs  dans  toutes  les 
parties  du  corps.  Elle  peut  venir  encore  d'avoir  ha- 
bité une  maifon  neuve  , dont  les  murailles  (ont  hu- 
mides. 

Rcmcde.  Le  Malade  dr.it  faire  une  diere  exaéte, 
ne  manger  que  du  pain  bien  fec  , des  alirr.cns  atté- 
nuans  & deffécbans  , du  rôti  piqué  de  fange  & de  ro- 
marin , être  purgé  convenablement , ufer  d’une  déc®c- 
tion  de  bois  de  buis,  avec  un  peu  d’écorce  de  citron 
pour  fon  boire  ordinaire  : ufer  de  remèdes  fudorifi- 
ques  le  matin  & le  foir , pendant  trois  femaines. 

On  peut  lui  faire  recevoir  la  vapeur  de  l’cfprit  de 
vin  , étant  bien  couvert , dans  un  baquet. 

Autre  Rcmcde.  Prenez  une  pinte  d’efprit  de  vin , dans 
laquelle  vous  ferez  infufer , pendant  vingt-quatre 
heures  , deux  poignées  de  feuilles  de  petite  fange  cou- 
pée groflîerement.  Partez  cette  liqueur  au  travers  d’un 
linge , & faites  fondre  dans  la  colature  une  livre  de 
beurre  de  chevre , en  remuant  toujours , & battant  le 
tout  jufqu’à  ce  qu’il  devienne  comme  de  la  crème. 
Frottez  enfuite  la  partie  malade  avec  un  linge  chaud 
devant  le  feu  , la  graillant  deux  fois  le  jour  avec  ce 
Uniment  tiede  : enfuite  couvrez-la , & la  tenez  chau- 
dement. 

Ou  appliquez  fur  la  partie  du  vieux  levain  mêlé  avec  la 
poudre  de  graine  de  moutarde  & un  peu  de  vinaigre. 
Et  on  y laiflcra  le  tout,  jufqu’à  ce  que  la  partie  ait 
de  la  rougeur  , & le  lever  auditât.  Voye^  Rhuma- 
tisme. 

Ou  frottez  les  parties  affligées  avec  de  la  graiflc 
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d’un  chevreau  rôti  à la  broche  , & dont  on  a rempli 

le  ventrfc  de  doux  de  gerofle. 

Autre  Remede.  Faites  bouillir  enfemble  une  livre 
& demi  d’huile  de  noix  , une  pinte  de  gros  vin  , de 
la  camomille,  de  la  fauge  , de  l’abfinthe,  delà  rhue  , 
de  chacune  une  poignée  ; coulez  le  touc , lorfque  le 
vin  fera  confommé  , & jcttcz-y  trois  onces  de  téré- 
benthine de  Venifc  , avec  trois  mufcades  pulvérifées. 
On  doit  frotter  avec  cette  efpece  de  baume  le  dos 
du  Paralytique. 

Autre  Remede.  Faites  cuire  dans  une  chopine  de 
lait  des  blancs  de  porreaux,  coupés  par  morceaux  „ 
& jufqu’à  ce  qu’ils  foient  réduits  en  pâte  , mettez  cette 
pâte  lur  des  étoupes  , 8c  appliquez-la  bien  chaude 
lur  la  partie  incommodée. 

PARC  , eft  un  grand  terrein  à la  Campagne  , en- 
fermé de  murailles,  qui  fait  un  ornement  dans  une 
terre  de  quelque  étendue,  & qui  fert  au  plaifir  da 
Maître.  On  y enferme  toute  forte  de  gibier , gros  & 
menu,  comme  Chevreuils , Cerfs , Daims,  Lievres, 
Lapins.  On  y enferme  la  quantité  qu’on  veut  de 
terres  labourables,  ou  de  bois  taillis,  ou  de  pâtu- 
rages. On  y pet*  pratiquer  des  allées  8c  des  couverts, 
& y chalTer  le  Gibier,  (î  l’on  veut,  pour  manger  ou 
pour  vendre.  On  doit  y pourvoir  à la  fubfiftance  des 
oètes,  foit  en  y femant  de  l’avoine  & de  l’orge  dans 
les  plus  mauvaifes  terres  , foit  en  y jettant , pendant 
l’hiver  , du  foin  , des  feves , des  plantes  de  jardin  , & 
tout  ce  que  l’on  a à grand  marché. 

PARCAGE.  ( le  ) C’eft  faire  parquer  les  bêtes  à lai- 
ne, & leur  faire  palier  la  nuit  au  milieu  des  champs  , 
dans  un  Parc  fait  de  claies.  Ce  Parcage  fe  fait  pour 
engrailfer  la  terre  fur  laquelle  on  met  le  parc , foit  terre 
labourable  ou  autre.  Le  Pârc  eft  un  quarré  de  claies  , 
grand  à proportion  du  troupeau  que  l’on  veut  faire 
parquer.  Ce  font  ordinairement  des  perches  attachées 
à des  pieux  avec  des  ofiers  , & foutenues  en  dehors 
par  des  piquets.  A côté  , 8c  hors  du  Parc  , eft  une 
cabanne  roulante  pour  coucher  le  Berger.  On  met 
quelquefois  deux  Parcs  à côté  l’un  de  l’autre  j alors 
un  des  côtes  du  premier  fert  de  cloifou  à l’antre  ■>  fc 
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•n  y fait  paflcr  alternativement  U troupeau , c’cft-à- 
dire  , depuis  le  foir  jufqu’à  minuit  dans  le  premier  , 
Se  depuis  minuit  jufqu’au  Soleil  levé  dans  le  fécond  j 
car  l'herbe  couverte  de  rofée  ne  vaut  rien  au  bétail. 
Par  là  on  fume  plus  de  terre  à la  fois.  Au  refte  il  fuf- 
fit  d’un  Parc  de  cent  moutons  pour  amander  tous  les 
ans  huit  aipens  de  terre.  U luffit  même  de  renouvel- 
ler  cet  amandement  tous  les  fix  ans.  On  fait  patquer 
les  troupeaux  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu’à  la  Touf- 
faint. 

PAREATIS  (Lettres de)  font  des  Lettres  du 
Grand  Sceau , par  lesquelles  le  Roi  mande  au  pre- 
mier Sergent  ou  Huiffier  , d’exécuter  l’Arrêt  ou  Sen- 
tence de  quelques  Juges  dans  une  Province  ou  les 
Juges  n’ont  aucune  Jurifdiétion  : car  le  pouvoir  des 
Juges  cft  borné  au  RclTort  de  leur  Siège.  Ainfi  , quand 
on  a obtenu  un  Pareatis  , les  Juges  fouverains  , ou 
autres  , ne  peuvent  pas  empêcher  l’exécution  des  Ju- 
gemens  , ou  donner  des  furféances. 

On  peut  abfolument  fc  paffier  de  Pareatis,  en  pre- 
nant la  permiffion  du  Juge  des  Lieux  , qui  fe  met  au 
bas  d’une  Requête,  Se  le  Juge  ne  peut  la  refuferi 
ni  en  empêcher  l’exécution. 

PAREIRA  BRAVA.  Racine  qui  croît  au  Brefil  , 
d’où  elle  a été  apportée  en  Europe.  Ses  propriétés 
font , de  fermenter  doucement  avec  le  fang  , te  d’en- 
lever par  les  fels  volatils  qu’elle  contient  , les  obf- 
racles.qui  arrêtent  le  cours  des  urines.  Cette  racine 
eft  en  même  tems  diurétique  & vulnéraire  , Sc  on 
doit  la  regarder  comme  un  fpécifiquc  efficace  dans 
les  maladies  des  reins  & de  la  veffie.  On  l’emploie 
dans  les  difficultés  Se  dans  la  fuppreffion  des  urines  : 
dans  les  douleurs  néphrétiques  , Sc  dans  les  hydropilîes 
naiffiantes.  . 

On  fait  bouillir  depuis  un  gros  jufqu’à  deux  Se  trois 
de  cette  racine  , battue  Sc  affilée  , dans  trois  chopines 
d’eau  réduites  à pinte  : étant  refroidie  , on  la  parte  à 
travers  l’étamine , & on  la  garde  dans  une  bouteille. 
Le  Malade  doit  en  boire  un  verre  de  quatre  en  quatro 
heures.  On  peut  y ajouter  un  gros  de  fel  ammoniaa 
Ou  diminue  La  dofe  félon  l'âge. 
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PARFUM.  Vapeur  qu’on  fait  élever  pour  récrée* 
l'odorat , on  contribuer  à la  guérifon  de  quelque  mal. 

Parfum  ce^halique.  Prenez  Storax  calamite  , 
Benjoin,  de  chaque  une  dragme  & demie  , Gomme 
de  genièvre  & Encens , de  chaque  une  dragme  ; Géro* 
fie,  Canellc,  de  chaque  deux  fcrupulesj  feuilles  de 
Laurier,  de  Sauge,  de  Romarin,  de  chaque  demi- 
dragme  : pulvériiez  les  gommes  , puis  les  autres  dro- 
gues , mêlez  les  poudres  , jettez  en  une  pincée  à la 
fois  dans  un  réchaud  pour  en  faire  recevoir  la  vapeur 
au  Malade.  Ce  Parfum  eftbon  pour  l'épilepfie,  l’apo- 
plexie , la  paralyfie. 

Parfum  contre  le  mauvais  air.  Prenez  fix  cuillerées 
de  bonne  Eau-rofe,  dix  ou  douze  clous  de  Gerofle 
concaflés  , quelques  pelures  de  Citron  j mettez  le  tout 
dans  une  écuelle  fur  un  rechaud. 

PARIETAIRE.  Plante  qui  croît  entre  les  pierres 
des  murailles  , & dans  les  haies.  Ses  feuilles  font  ra- 
fraîchilTantcs  & émollientes.  On  s’en  fert  intérieure- 
ment pour  nétoycr  les  reins,  & pouffer  la  gravellc; 
& extérieurement  contre  les  tumeurs,  les éréfypeles  , 
les  brûlures. 

PARTERRE,  (le)  eft  la  pièce  d’un  jardin  qui 
s’offre  la  première  à la  vue  : on  le  place  auprès  du 
corps  de  logis.  Un  Parterre  doit  être  diverfifié  : il  con- 
vient qu’on  y voie  à la  tête  un  baffin  , ou  piece 
d’eau  : toute  ion  étendue  doit  offrir  un  tableau  gra- 
cieux , par  des  pièces  de  broderie  , ou  de  gazon  , gar- 
nies d’ifs,  de  caiffes  & de  pots  de  fleurs :1e  tout  fur 
un  beau  fable  jaune  : il  doit  être  deux  fois  plus  long 
que  large,  fi  le  terrein  le  permet.  On  peut  le  faite 
de  trois  maniérés  i°.  En  broderie,  c’eft-à-dire.  avec 
des  enroulcmens  en  buis,  des  platebandcs  de  fleurs  , 
des  maffifs  chargés  dc,gazon  dans  le  milieu  , & de 
petits  fentiers  qui  féparent  les  quarr.es  ou  divifions 
que  l’on  fait  avec  du  buis  nain.  î V A i’angloifc  : ils 
palfent  pour  les  plus  fimplcs  : les  compartimens  ea 
lont  tracés  avec  du  buis , & -remplis, de  gazon.  50.  En 
compartimens  : le  delfein  de  ceux-ci  elf  répété  par 
fymétric,  tant  en  haut  qu’en  bas  .:  ils  font  ornés  d'une 
broderie  légère , de  pietés  de  gazon , d'cnroulcmens  , 
de  platebandcs. 
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tes  Pleurs  ordinaires  dn  Parterre  font , des  tulippes 
Communes,  des  narcifles  blancs  & jaunes  , des  jacin- 
thes, des  étoiles,  des  couronnes  impériales  , de  totus 
albus , des  jonquilles,  des  anémones  (impies.  C’eft  fut 
les  platebandes  des  Parterres  qu’on  doit  planter  les 
oignons  de  ces  fleurs  : on  en  met  deux  rangs  , & à 
lix  pouces  du  buis.  i°.  Des  lilas,  du  genct  d’Elpa- 
gne,  des  marguerites , des  penfées,  des  crocus,  car  ils 
fleuriflent  plus  promptement  que  les  graines  , des  oeil- 
lets d’Efpagne  , des  rofïers  panachés,  des  lys  , des  fo- 
Icils , des  giroflées  mufquées  jaunes  , des  rofes  trémie* 
res  , des  belles  de  nuit , & autres  fleurs  vivaces  , qui 
réfiftenr  à l’air  & au  brouillard  : on  plante  celles-ci 
au  milieu  des  plattebandes  : on  y mec  aufli  de  gros 
oeillets  communs , des  croix  de  Jerufalcm,  des  oreilles 
d’ours  , des  immortelles  , des  amaranthes , des  rofes 
d’inde  , des  oeillets  d’inde.  On  doit  femer  au  Prin- 
tems  ces  fortes  de  fleurs,  & Iorfquc  l’air  eft  un  peu 
tempéré.  Voye{  Fleurs. 

• PASD’ASNE,  ou  Tussilage.  Plante  qui  poufle 
une  fleur  jaune  avant  les  feuilles  : clic  croît  au  lieux 
humides.  Son  principal  ufage  eft  contre  la  toux  : mais 
il  faut  que  fes  fleurs  foient  récentes.  On  la  donne  en 
forme  de  decoélion  contre  la  plcuréfie  & l’empyeme. 
Sa  fumée,  tirée  par  la  bouche,  ferr  à arrêter  les  ca- 
tarres.  Ses  feuilles  appliquées  guériflent  les  ulcérés 
chauds , & les  inflammations. 

PASSÉE.  Grand  filet  à prendre  les  bécafTcs  : on  le 
tend  dans  les  bois  taillis  , où  les  bécaflcs  paflent , 8c 
entre  deux  arbres  les  plus  hauts,' ou  entre  des  per- 
ches , au  haut  desquelles  on  attache  le  filet  ; & dès 
ejue  le  gibier  a donné  dedans,  on  le  laifle  tomber 
tout  à coup  , par  le  moyen  d’une  poulie. 

PASSERAGE.  Plante  qui  croît  dans  les  lieux  humi- 
des, haute  de  deux  à trois  pieds:  fes  feuilles  font 
longues  & larges  *,  fa  racine  longue  , blanche  ; elle  eft 
d’un  goût  âcre;  elle  eft  corrofivc,  apéritive  : ellecoh- 
vient  au  (corbut , an  mal  hypocondriaque  j & corrige 
la  matière  acide  qui  charge  l'eftomac. 

PASSEVELOURS.  ^oye?  Amaranthe. 

N iiij  # 
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PASTEL  , ou  GoÊdï.  Sorte  de  plante  qui  vient  dé 

? raine  & qu’on  cultive  à caufc  de  Tes  feuilles.  Le 
aftcl  eft  d’un  grand  u(age  dans  la  teinture  , pour  don- 
ner un  beau  bleu  d’azur  : celui  du  Languedoc  eft  le 
plus  eftimé.  On  l’y  cultive  de  cette  manière  : 

Les  meilleures  terres  pour  femer  le  Paftel , (ont  les 
foliés  des  Villes  8c  Châteaux , & les  champs  les  plus 
près  des  maifons  , pareequ’ils  font  engraiflés.  On  doit 
d’abord  jetter  du  fumier  fur  le  champ  , bêcher  la  ter- 
re , la  difpofer  en  planches  de  trois  pieds  de  large  ; 
fie  les  unir  avec  le  rateau.  i°.  Semer  le  Paftel  au  mois 
de  Février  ; préférer  la  graine  violette  , pareeque  le 
Paftel,  qu’elle  produit  a les  feuilles  liftes  & unies; 
au  lieu  que  la  graine  jaune  les  a velues  , ce  qui  fait 
quelles  le  chargent  de  pouftîere.  ; °.  Semer  la  graine 
fort  épaille  fur  les  planches  , Sc  la  couvrir  avec  le  ra- 
teau ; farder  le  Pauel  quand  il  commence  à lever  , 8c 
arracher  les  herbes  étrangères.  Les  feuilles  que  poufte 
le  Paftel  font  longues  d’environ  un  pied  , & larges  de 
fix  pouces  : elles  commencent  à mûrir  vers  la  S.  Jean. 
On  connoit  leur  maturité  quand  elles  commencent 
à jaunir;  on  les  cueille  en  les  empoignant  près  de 
terre  , 8c  on  les  coupe  en  les  tordant.  On  doit  farclet 
de  nouveau  le  Paftel  , ce  qu’on  fait  à chaque  récolte: 
on  en  fait  une  féconde  en  Juillet , une  troifieme  en 
Août  , une  quatrième  à la  fin  de  Septembre  , 8c  la  cin- 
quième 8c  derniere  vers  la  S.  Martin  On  deftine  pour 
graiuc  les  deux  derniere»  : enfuite  on  abandonne  le  Pa(- 
tcl , 8c  il  forme  des  tiges  hautes  de  + à j pieds  dont  la 
fleur  eft  jaune.  La  graine  n’en  eft  mûre  qu’au  mois  de 
Juin  de  l’année  fuivantc.  On  ne  doit  cueillir  le  Paftel 

3ue  par  un  tems  fçrein  , 8c  labourer  la  terre  après  la 
erniere  récolte  , 8c  la  préparer  pour  du  nouveau 
Paftel , ou  du  bled  , fi  l’on  veut  : à chaque  récolte  , 
porter  les  feuilles  au  moulin  pour  les  y réduire  en 
pâte.  Ces  fortes  de  moulins  font  comme  ceux  à huile  : 
puis  on  fait  des  piles  de  cette  pâte  au  dehors  du  mou- 
lin ; on  prefle  bien  la  pâ;e  avec  les  pieds  8c  les  mains  ; 
on  la  bat , 8c  on  l’unit  , de  peur  qu’elle  ne  s’évente  ; 
quinze  jours  après  on  ouvre  le  monceau  , on  le  broie 
entre  les  mains  , 8c  on  mêle  avec  le  dedans  la  croûte 
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iqui  s’étoit  formée  defliis  : on  fait  de  cette  pâte  de  pe- 
tites pelotes  rondes  , qui  doivent  pefer  cinq  quarte- 
rons , poids  de  table  ; & après  les  avoir  bien  prelTées  , 
on  les  allonge  par  les  deux  bouts  oppofés  : c’eft  le 
Pallel  en  pile.  Journ.  (Econ.  Juil.  1777. 

PATE  d'amandes  pour  laver  les  mains.  On  la  fait 
avec  des  amandes  ameres  , qu’on  a pelées  à l’eau  chau- 
de , & qu’on  fait  fecher.  On  les  pile  enfuire  pendant 
quelque  tems  , en  y mettant  un  peu  de  lait  pour  les 
lier  en  Pâte  ; en  même-tems  on  pile  un  bon  morceau 
de  mie  de  pain  blanc  5 on  le  détrempe  avec  un  peu 
de  lait.  On  mêle  cette  Pâte  avec  la  Pâte  d’amandes  : 
on  les  pile  enfemble  , en  y délayant  un  peu  de  lait  : 
enfuite  on  fait  bouillir  le  tout  fur  le  feu , en  y ajoutant 
trois  chopines  de  lait  fur  une  livre  d’amandes  , & on 
remue  toujours  le  tout , jufqu’à  ce  que  la  pâte  foie 
bien  épaiffie.  « 

Pâte  pour  laver  les  mains  fans  eau.  Pelez  à l’eau 
chaude  quatre  onces  d’amandes  douces  , & deux  onces 
d’amandes  ameres  : pilez-les  dans  un  mortier  , en  les 
arrofant  d’un  peu  de  vin  blanc  : mettez-les  à part  : 
pilez  de  meme  la  mie  d’un  pain  de  chapitre  , avec  trois 
jaunes  d’oeufs  durs  , les  humectant  du  même  vin  : met- 
tez le  tout  enfemble  dans  le  mortier  : ajoutez  un  peu 
de  (borax  en  poudre  fine  à diferétion  : humcâez  la 
Pâte  avec  du  vin  blanc  et^la  pilant  ; elle  fera  par  cc 
moyen  douce  & liquide  , comme  vous  le  fouhaiterez. 

Pâte  pour  les  gros  pâtés  qui  fe  mangenc  froids. 

Maniéré  de  la  préparer.  Mettez  un  demi  boiffeau  de 
farine  de  froment  fur  une  table  bien  nette  : faites  une 
fofle  dans  le  milieu  : mettez-y  deux  livres  de  beurre 
frais , & trois  onces  de  fel  bien  menu , environ , un  demi 
feptier  d’eau  tiède  , maniez  le  tout  enfemble  , & for- 
mez-en  votre  Pâte.  On  y ajoute  un  peu  plus  d’eau  , 
fi  elle  cft  trop  forte.  Formez-en  votre  abaifle  avec  le 
rouleau , laiflez-la  repofer  trois  heures  avant  de  vous 
en  fervir.  On  doit  mettre  plus  de  beurre  en  Hiver 
qu’en  Eté. 

Pâte  feuilletée  pour  des  pâtés  de  pigeonneaux , 
petits  pâtés,  & autres  à manger  chauds.  On  la  faic 
avec  trois  livres  dç  fleur  de  farine , de  l'eau  froide  * 
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un  peu  de  Tel  menu  , & fi  on  veut,  quelques  jaune* 
dœut , on  la  pétrie,  on  en  fait  uneabaiffe  de  l’épaif- 
lcur  d un  pouce  ; on  y mec  delîus  deux  livres  & demi 
de  beurre  irais  ; on  renverfe  l’un  des  bouts  l’un  fur 

i 3 * j ma.nierc  cluc  le  beurre  foit  en  dedans  ; on 
•f  dctei™  “nc  fcconde  fois  avec  le  rouleau , en  la  pou- 
drant de  farine  deffus  & delïous , & on  la  replie  & 
detend  jufqu  a cinq  & fix  fois. 

Pâte  de  Tourtes.  Voyeç  Tourte. 

Pâte  d amandes  à manger.  Echaudez  vos  amandes  ; 

iavez-les  dans  1 eau  fraîche  5 pilez-lesjarrofez-les  d’un 

Ffu  de  blanc  d’œuf  fouetté  avec  un  peu  d’eau  de  fleur 
d orange  ; arrofez-les  à mefure  que  vous  les  pilez;  ti- 
rez b pâte  du  mortier  , mettez  la  dans  une  poêle  fur 
Je  Jeu , avec  du  fucre  en  poudre  *fur  une  livre  de  pâte 
il  faut  demi-livre  de  fucre  : remuez  le  tout  jufqu’à  ce 
qu  il  ne  tienne  plus  à la  poêle  f alors  mettez-la  fur 
une  table  avec  un  peu  de  fucre  en  poudre  , pour  ache- 
ver de  la  deffécher.  r 

Cette  Pâte  fert  à faire  des  abaifles  pour  des  tour- 
tes & des  tartelettes.  Quand  on  veut  l’employer  , on 
la  met  dans  un  mortier  avec  du  beurre  frais  , écorce 
de  citron  verd  haché , un  peu  de  fucre  , quelques  jau- 
nes d’œufs  , le  tout  pilé. 

' PA^E  de  Veau.  Counez  en  trois  une  rouelle  de 
veau  ; lardez- la  de  moyen*ard  ; dreffez  la  en  pâte  fine 
iur  un  godiveau;  garniffcz-la  de  champignons , ,ris 
c veau,  morilles-,  truffes  , culs  d’artichaux.lard  pilé  ; 
a ai  onnez  ac  fel , poivre  & fines  épices  > couvrez  vo- 
tre pâte  de  la  même  pâte  5 faites-le  cuire  deux  heu- 
«s  ; degraiffez-ie  , mettez-y  un  coulis  clair  de  veau. 
On  peut  le  fervir  chaud. 

PATE  de  Dindons-  Vuidez  vos  dindons;  retrouf- 
cs  i nattez- les  fur  l’ellomac  ; lardez-lcs  de  gros 
ard  affaifonné  ; prenez  les  foies  , hachez-les  avec 
perlu  , ciboule  , fines  herbes,  truffes,  champignons; 
pnez,^  tout.  Farciffez-en  vos  dindons  , & gardez  un 
peu  de  farce.  Faites  votre  pâte;  dreffez  le  Pâté;  met- 
tez la  farce  fur  I’abaiffe  ; arrangez  vos  dindons;  affai- 
(tjnnez-les  ; mettez-y  une  feuille  de  laurier;  couvrez- 
lcs  de  tranches  de  veau  & de  bardes  de  lard , & de 
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loutre  partie  de  l’abailTe.  Le  Pâté  étant  cuit , otez  les 
tranches  de  veau  & de  lard  , & faites-y  un  ragoût  de 
champignons  & de  ris  de  veau.  On  le  1ère  chaude- 
ment. j. 

PATE’  DE  jAMJON.Otez  la  peau  , ou  couenne  d un 

jambon  ; coupez  le  manche  j levez  l os  du  milieu , en- 
veloppez le  jambon  de  bardes  de  lard  & de  tranc  es 
de  bœuf,  avec  de  fines  herbes  & épiceries , des  tran- 
ches d’oignon  , une  feuille  de  laurier.  Etant  amh  cou- 
vert , mettez-lc  à la  braife , un  couvercle  par  deflus , 

& faites  le  cuire  , environ  douze  heures  dans  un  tour 
qui  ne  foit  pas  trop  ardent.  Etant  cuit , laiflcz  le  re- 
froidir dans  la  marmite.  A 

Dans  le  tems  qu’il  cuit , faites  une  grofle  pâte  avec 
un  peu  de  beurre  , un  œuf , de  l’eau , de  la  farine . pre- 
nez un  grand  plat , faites-y  un  grand  bord  autour  avec 
cette  pâte  : le  bord  doit  en  être  épais , afin  qu  il  puillc 
{e  foutenir  ; on  façonne  ce  rebord  comme  on  veut  > 
on  le  fait  cuire  dans  le  four.  Enfuite  retirez  e jam- 
bon avec  le  jus  qu’il  aura  rendu  ; rempliücz  les  vui- 
des  avec  des  tranches  de  bœuf  & de  la  graiflc.  ti 
peut  le  poudrer  de  chapelure  de  pain  , & lui  faire  pren- 
dre couleur  avec  la  pelle  rouge. 

PATE’  de  Canard  froid.  Voye^  Canard. 

PATE’  de  Pefdrix.  Voye[  Perdrix. 

PATE’  en  pot.  Prenez  tous  les  filets  d’un  gigot 
de  mouton  , ceux  d’un  lièvre  , dune  perdrix,  une 
noix  de  veau  , & demi  liv.  de  jambon  ; hachez  bien 
le  tout  avec  champignon  -, alîaifonnez  de  fcl , poivre, 
mufeade,  perfil,  ciboules,  bafilic,  ecnalottes  ,nncs 
épices  : hachez  & mêlez  bien  cet  afiaifonnement  î 
mêlez-y  quatre  livres  de  lard  & fix  jaunes  a ocursavec 
les  blancs  fouettés;  enfuite  mettez  votre  hachis  ans 
une  marmite  garnie  de  bardes  de  lard  ; fermez  s 
marmite  d’une  feuille  d&  papier  & de  fon  couvercle; 
faites  cuire  le  tout^à  prat  feu  , l’efpacc  de  vingt  heu- 
res : laiflez-le  refroidir , ôtez-en  les  bardes  ; dreflez- 
le  dans  un  plat , & le  fervez  pour  entremets. 

PÂTÉS,  petits  Pâtés.  On  les  fait  d’abord  avec 
de  la  pâte  feuilletée  : enfuite  hachez  un  peu  de  rouelle 
de  veau  &•  de  moelle  de  bœuf  > avec  perfil , ciboule  t 
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champignons  ; ajoutci-y  deux  œufs  , avec  fel  & poi- 
vre ; délayez  cette  farce  avec  un  demi  feptier  de  cr®- 
ine.  Faites  enfuitc  de  petites  abaiffes  de  la  pare  ci- 
deffus , mettez-les  fur  des  moules  à petits  Pâtés  9 
étendez  de  petics  morceaux  de  farce  fur  chaque  abaif- 
fe , 8c  couvrez  cette  abailfe  d’une  autre  , 8c  dorez- 
la  : faites  de  même  à chacun  , 8c  mettez-les  au  four. 

Les  Tartelettes  fe  font  de  même  , fi  ce  n’eft  qu’au 
lieu  de  cette  farce , on  y mec  de  1a  crème  pour  les 
tourtes. 

PATIENCE.  Efpece  d’ofeille  fort  grande  8c  fore 
aigre  j on  la  cultive  de  même  que  l’ofeille.  U y a 
encore  la  Patience  fauvage  , qui  croît  dans  les  terres 
incultes  : les  feuilles  reffcmblent  à celles  de  lof  ille  , 
mais  elles  font  plus  longues.  Sa  racine  eff  apéritive  SC 
laxative  , on  s’en  ferc  en  pcifane  dans  les  mala- 
dies  qui  viennent  d’pbftruétion.  Sa  déco&ion  pu- 
rifie le  fang.  Le  fuc  de  fa  racine  eft  bon  contre  la 
gale,  les  dartres  , les  touffeurs,  8c  autres  vices  do 
la  peau. 

PATRON.  Ou  appelle  ainfi  celui  qui  a fondé  , bâ- 
ti, ou  doté  une  Eglil’e  : en  conféquencc  de  ce  , il  a 
droit  de  préfenter  à l’Evêque  un  Eccléfiaftique  pour 
deffervir  l’Eglife:  il  doit  avoir  la  première  place  dans 
le  Chœur  parmi  les  Laïcs  ; le  Pain  béni  8c  l’Eau  bé- 
nite} Sc  être  nommé  expreffément  dans  les  Prières  du 
Prône;  8c  il  a droit  de  fépulturc  dans  le  Chœur. 

PATURAGES,  (les)  font  des  fonds  de  terres  qui 
p’ont  pas  befoin  de  culcure  pour  porter  une  grande 
quantité  d’herbages  , aveç  lcfquels  on  engrailfe  les 
beftiaux.  Les  fonds  gras  , 8c  naturellement  abreuvés 
d'eau  , s’appellent  Pacages  , 8c  les  fonds  fccs  s’ap- 
pellent Pâcures  ou  Pâtis  II  y a un  nombre  infini  de 
pacages  dans  la  Baffe  Normandie , la  Bretagne,  le 
Berri , le  Poitou  , pareeque  c^onc  des  pays  gras  : les 
Habitans  y mettent  quantit™de  beftiaux  maigres  , 
bœufs  , vaches , chevaux  , moutons  , 8c  ils  les  y re- 
nouvellent trois  fois  par  an.  Cependant  on  y met  pins 
ou  moins  de  bcltiaux  félon  la  force  8c  la  quantité  de 
la  pâture  : lur  quoi  il  faut  remarquer  que  foixantq 
bœufs  confommcnc  autant  que  cent  vaches , & uu 
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cheval  amant  qne  trois  vaches.  Ces  Pacages  font  des 
biens  qu’on  loue  le  mieux  & le  plus  facilement  ; mais 
ce  ne  feroit  pas  entendre  fes  intérêts  de  les  louer  , 
lorfqu’on  a allez  de  facultés  pour  y mettre  des  beftiaux 
pour  fon  propre  compte  ; car  alors  le  produit  ell  tri- 
ple , lu  on  peut  retirer  Ion  fond  avec  un  gain  honnête 
jufqu’à  deux  ou  trois  fois  par  an  : cependant  il  eft  bon 
de  réferver  en  foin  une  partie  de  fes  Pâtures  pour  nour- 
rir les  beftiaux  en  Hiver.’ 

©n  doit  d’abord  mettre  les  beftiaux  dans  les  moin- 
dres Pâturages  , pour  qu’ils  s’y  purgent  j enfuitc  dans 
d'autres  plus  fubftantiels  , & enfin  dans  les  plus  fuc- 
culens , où  ils  achèvent  de  s’engraifler. 

Les  Pacages  fournirent  plus  d’herbes  que  les  autres 
Pâtures  , pareequ’ils  font  humides  de  leur  propre 
fond  ; ils  font  ordinairement  pour  les  gros  beftiaux 
que  l’on  y met  à la  fin  d’ Avril  j & on  n’yifait  paître 
que  la  dernière  herbe  aux  moutons  & brebis , c’eft-à- 
dire,  fur  la  fin  de  Novembre,  & après  que  les  bœufs 
ic  vaches  & chevaux  ont  pâturé.  « 

L’heibe  que  paifient  les  beftiaux  dans  les  Pacages 
leur  eft  infiniment  plus  falutaire  que  celle  qu’on  leuc 
donne  dans  les  écuries  & dans  les  étables. 

Quoiqu’on  ne  ferqp  point  les  Pâtures , il  eft  bon  d’y 
répandre  , de  tems  à autre  les  reftes  & les  balayures 
des  greniers  à foin , quand  ils  font  vuides  : on  doit 
même  leur  donner  quelques  amandemens  tels  que  le 
parcage  des  vaches  , & pratiquer  du  moins  en  partie 
ce  que  l’on  faic  à l’égard  des  près  , afin  que  I*  pâtu- 
res foient  abondantes.  On  doit  pratiquer  tout  auprès 
des  Pâtures  une  chaumière  pour  le  logement  des  Pâ- 
tres , & quelqu’endroit  un  peu  couvert , pour  y mettre 
à l’ombre  les  beftiaux  pendant  les  chaleurs. 

Comme  l’herbe  trop  mûre  durcit  & perd  beaucoup 
de  fon  fuc  ; que  celle  qui  n’eft  point  mûre  n’en  a 
point  allez,  & que  les  beftiaux  vont  toujours  à la  plus 
cendre,  il  faut  ,Apur  ménager  fes  Pacages  , & afin 
que  route  l’herbe™  it  pâturée  en  maturité  , & qu’elle 
repoulTe  ; il  faut , dis-je  , féparer  les  Pâturages  en 
quartiers  , grands  à proportion  du  bétail  qu’on  a à y 
mettre  ; enforte  qu’il  trouve  dans  chaque  quattier  de 
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quoi  paître  pendant  trois  ou  quatre  fours  , au  bout 

defquels  on  le  met  dans  un  autre  quartier,  afin  que  le 

Î'remier  fruéfific , & ainfi  fucceffivement.  C’eft  en  re- 
evant  les  terres  , & plantant  du  bois  fur  les  levées  , 

2u’on  fait  les  réparations , ou  avec  des  haies  & des 
mies. 

On  doit  obfcrver  que  les  bêtes  à corne  font  plus  de 
dégât  dans  les  herbages  plantés  , & dans  les  jeunes 
bois , que  les  chevaux , parcêqu’ellcs  broutent  & brouf- 
faillent,  & rafent  l’herbe  de  plus  près. 

On  peut  affermer  les  Pacages , fuivant  l'ufage  du 
pais , foit  par  différens  baux  , foit  en  recevant  des 
beftiaux  dans  les  Pâturages:  on  ne  doit.fouffrir  aux 
Pacages  ni  çhevres  , ni  moutons  , ni  cochons. 

Lorfqu’on  veut  profiter  de  fes  Pâturages,  on  peut 
avoir  des  boeufs  & des  vaches  , c’eft  le  moyen  d’a- 
voir bcauc*up  de  fumiers  : les  engrais  du  bétail  fonc 
lucratifs. 

PATURES.  On  appelle  Pâtures  grattes  ou  vives  les 
Prés,  des  Pacages,  ou  communes.  On  entend  auttà 
par  ce  nom  les  droits  de  pâturage  que  les  Commu- 
nautés d’habitans  ont  dans  les  prés  , les  bois,  dont  ils 
font  voifins , pour  y faire  paître  leurs  chevaux  & leurs 
troupeaux  dans  le  tems  de  la  pai£on.  Lorfque  ces  Pâ- 
tures font  des  Communes , elles  ne  font  que  pour  les 
Habitans  auxquels  elles  font  communes  -,  & chacun  y 
peut  mettre  le  nombre  de  bêtes  qu’il  veut.  Outre  ces 
fortes  de  Pâtures , il  y a encore  les  vaincs  Pâtures  : 
on  entend  par-là  tout  champ  dépouillé,  comme  les 
terres  à grain  après  la  moiflbn,  les  prés  après  la  dé- 
pouille du  foin  , en  un  mot  , tout  héritage  où  il  n’y 
a ni  fruit  ni  fcmencc  , tels  que  les  Pâtis , excepté  de- 
puis la  mi  Mars  jufqu’en  Septembre , les  bois  taillis  Sc 
les  hautes  futaies  pour  les  herbes  qui  croittent  def- 
fous.  Chacun  a droit  de  mener  paître  les  beftiaux  dans 
ces  fortes  d’endroits  j & les  Coutumes  ont  introduit 
ce  droit  pour  maintenir  l’abondan^des  beftiaux.  Au 
refte  , chaque  Habitant  ne  peut  paCTaire  paître  autant 
de  bêtes  qu’il  lui  plaie  : il  n’y  en  peut  mettre  qu’à  pro- 
portion des  héricagcs  qu’il  poftéde  dans  la  Paroilîe  • 
» raiton  d’un  mouton  par  arpent  de  terre  en  labtfur 
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four  les  bêtes  à laine  : à l’égard  des  chevaux  & des 
bêtes  à cornes,  il  n'y  a point  de  réglé  établie,  mais 
il  faut  que  les  beftiaux  foient  pour  l’ufage  de  l’Habi- 
tant qui  les  envoie  paître  j car  ce  droit  n'eft  pas  pou c 
ceux  qui  feroient  commerce  de  beftiaux.  La  meilleurs 
régie  pour  cela , eft  celle  qui  eft  établie  en  plufieurs 
endroits,  favoir  : que  chaque  Paroifte  , ou  Village,  a 
fon  triage  diftincft  , qu’il  n'eft  pas  permis  d’excéder.  En 
réglant  ainfi  la  vaine  Pâture  par  les  limites  de  chaque 
Paroifte  , chacune  a le  profit  du  terrein  dont  elle  porte 
les  charges.  On  permet  aux  autres  Habitans  qui  n’ont 
point  d’héritage  de  faire  pâturer  une  vache  , ou  deux 
chevres*  mais  aucun  bétail  ne  doit  pâturer  féparément 
du  troupeau  de  la  Communauté. 

Un  Auteur  judicieux  qui  a écrit  fur  l’adminiftratioa 
des  terres  , prétend  qu’un  Seigneur  ne  doit  rien  épar- 
gner pour  fe  rédimwLdcs  droits  dûs  dans  fes  bois, 
tels  que  le  Pâturage  Scie  chauffage.  S’il  peut , dit  il , 
procurer  une  autre  Pâture  aux  Habitans  , en  leur  ac- 
cordant une  certaine  quantité  de  bois,  qu'il  livrera 
tous  les  ans  à chaque  ménage , ou  en  partageant  à 
chaque  feu  une  quantité  de  terrein,  pour  lui  apparte- 
nir en  propre.  Il  gagnera  beaucoup;  car  par-là  il  pour- 
ra éloigner  de  fes  bois  les  beftiaux  & la  mauvaife  ad- 
miniftration  ; mais  il  faut  préalablement  faire  autori- 
fer  la  Paroifte  à s’aftcmbler , à tranfiger  & à faire  ho- 
mologuer l’Aéte. 

P A VIE.  On  appelle  ainfi  une  efpece  de  pêche  qui  a 
fon  mérite  , mais  bien  plus  dans  les  Pays  chauds,  cac 
elles  y font  recommandables  par  leur  goût  5c  leur  dé- 
licateftc  : mais  aux  environs  de  Paris  les  Pavies  y ont 
toujours  la  chair  grolfiere  5c  coriace,  ^uftx  n'y  fert- 
©n  qu’en  compote  le  Pavie  madeleine  , & rare- 
ment le  fert-on  crud.  Cependant  le  Pavie  de  Pom- 
ponne eft  renommé,  à caufe  de  la  grofleur  furpre- 
xiante  & de  fa  belle  couleur  : il  eft  rond , fon  goût  eft 
mufqué,  & fon  eau  fucréc  : il  mûrit  à la  fin  de  Scp- 
tembre.  Voye{  Pesche. 

PAVÉ.  t.°.  Il  y a le  gros  , qui  eft  le  Pavé  de  rue 
& des  paftages  publics  , qui  a fept  pouces  en  quarté  , 
JSc  qu’on  n’emploie  qu’avec  du  fable.  i°.  Le  moyen. 
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ou  d'échantillon , qui  eft  de  la  moitié  de  la  grofTeur 
de  l'autre  : on  en  pave  les  courra  chaux  & à fable. 
3°.  Le  petit , qui  n’a  que  cinq  pouces  en  quarié  , & 
dont  on  pave  les  cuiiînes  à chaux  & à ciment.  Le  prix 
du  Pavé  de  cour  à chaux  & à ciment',  eft  de  fept  livres 
la  toife  , à tout  fournir  par  l’Ouvrier.  Le  Pavé  com- 
mun à chaux  & fable  , cinq  livres  dix  fols  la  toife. 
La  feule  façon  de  gros  Pavé , une  livre  cinq  fols  la 
toife.  Le  petit  Pavé,  à tout  fournir  par  le  Bourgeois  , 
vingt  fols  la  toife. 

PAVOT,  (le)  Fleur:  il  y a le  blanc  & le  noir.  Le 
blanc  poulie  une  tige  à la  hauteur  de  trois  ou  quatre 
pieds , avec  des  feuilles  longues  & larges.  Au  fom- 
met  des  tiges  font  les  fleurs  difpofécs  en  rofes  , ou 
blanches  ou  purpurines , & fes  fcmenccs  rondes  8c 
blanches  Le  noir  eft  femblable  au  blanc , excepté  que 
fes  fleurs  font  rouges  , & fes  f^ences  noires. 

Pavot  blanc  & noir  cultive^  plante  des  Jardins. 
On  les  diftingue  ainfi  à caufc  de  la  couleur  de  leue 
femencc.  Les  têtes  des  Pavots  blancs  entrent  dans  les 
remedes  : elles  font  artbupirtantcs,  calment  les  dou- 
leurs, la  toux  : mais  la  femence  de  Pavot  eft  peu  fom- 
niferc.  Voyc^_  Décoction  du  Pavot  blanc. 

Pavot  rouge,  ou  Coquelicot.  Plante  que  l’on 
voit  au  milieu  des  bleds  : fa  fleur  eft  pe&orale , adou- 
cilTante  : on  l'emploie  dans  Içs  rhumes  : on  s’en  fert  eu 
maniéré  de  thé  , ou  en  ptifane,  ou  en  fyrop. 

Décoftion  de  tête  de  Pavot'  blanc.  Prenez  un  ou 
deux  gros  d’écorce  de  tête  de  Pavot  blanc  , feche  8c 
coupée  par  morceaux  : faites  les  bouillir  dans  une 
chopine  d’eau  réduite  à demi-feptier  : partez  le  touc 
dans  une  étamine  avec  legere  expreflion  : elle  'con- 
vient dans  les  infomnies  légères,  & lorfquc  les  Ma- 
lades fe  trouvent  inquiets  & agités  par  des  mouvemens 
de  vapeurs.  On  en  donne  trois  ou  quatre  cuillerées 
dans  un  bouillon  le  foir  à l’heyre  du  fommeil. 

PAYS  gras.  On  appelle  ainfi  ceux  qui  abondent 
principalement  en  pâturages  , comme  la  Bretagne  , la 
Baflc-Normandie,  le  Berri , le  Poitou. 

PEAGE.  ( Droit  de  ) C’eft  un  droit  feigneurial  , 
qui  fe  prend  fur  le  bétail  ou  fur  les  marchandifcs 
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oui  paflcnt,  & ce  pour  l’entretien  des  chemins  &chauf- 
fées.  Ce  droit  eft  encore  connu  fous  le  nom  de  pon- 
tonage, rouage  , travers , Lcude , Sec.  Il  ne  peut  être 
établi  que  par  la  conceffion  du  Roi,  & en  vertu  de 
Lettres  Patentes.  Outre  le  titre  & poffcflîon  de  cent 
ans  pour  lever  ce  Droit , il  faut  qu'il  y ait  quelque 
ouvrage  public  que  le  Seigneur  foit  obligé  d’entrete- 
nir, comme  de  réparer  un  pont  , une  chauffée,  un 
grand  chemin  , l’entretien  d'un  bac , le  curemcnt  d’une 
riviere  , 8cc.  Ainft , lorfque  ce  Droit  eft  concédé  à. 
tems,  il  eft  éteint  après  le  rems  porté  par  la  concef- 
fîon.  En  certains  lieux  les  Péages  font  du  Domaine'  du 
Roi  ; en  d’autres  ils  appartiennent  aux  villes,  ou  au* 
Seigneurs.  Les  Péagcrs  font  obligés  de  mettre  une 
Pancarte  bien  lifible  au  haut  d'un  poteau  , à côté  du 
licuoù  le  Péage  eft  dû , contenant  le  Tarif  des  Droits 
dûs.  A refus  de  Péage  , on  ne  peut  faifir  que  quelque 
petite  tnarchandife , ou  denrée , à concurrence  du 
Droit. 

PECHE.  La  Pèche  eft  l’art  d’attraper  le  poiffon  par 
le  moyen  de  différens  filets.  La  Pêche  eft  un  exercice 
agréable  & utile  : elle  demande  beaucoup  de  patience, 
&.  qu’on  obfcrve  un  grand  filence.  Cet  exercice  eft 
même  plus  lucratif  que  la  chaffc  : fur  quoi  il  faut  fa- 
voir  que  les  eaux  fabloneufcs  font  plus  fécondes , fur- 
tout  en  truites.  Les  eaux  bourbeufes  donnent  la  carpe, 
la  tanche , la  perche  , le  barbeau  , le  meunier , l’an- 
guille. On  doit  avoir  foin  de  nettoyer  les  lits  d’eau 
dans  les  endroits  où  l’on  pêche , de  tous  pieuot  & au- 
tres embarras  qui  peuvent  accrocher  ou  déchirer  les 
filets,  & obferver  qu’il  faut  pêcher  en  remontant 
toujours  contre  l’eau. 

Il  eft  d’ufage  d’affermer  le  droit  de  Pêche  dans  les 
rivières  non  navigables,  mais  on  fait  toujours  les 
réferves  néceffaires  pour  fa  confommation  : il  y a ra> 
rement  du  profit  à en  faire  l’exploitation  parfes  mains, 
tout  fe  confomme  en  frais. 

A l’égard  des  rivières  navigables , perfonne  n’a  droit 
de  Pêche  fans  titre  : les  Gentilshommes  , les  Eccléfiaf- 
tiques  Sc  les  Communautés  ne  peuvent  pas  ufer  de  ce 
droit  par  eux- mêmes  j il  faut  qu’ils  l’afferment. 

Tome  II.  O 
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Il  y a fur  la  Pèche  la  même  police  que  fur  la  Chafle, 
c’eft-a-dirc  , des  réglés  preferites  par  les  Ordonnances 
du  Roi,  du  moins  quant  à la  Pêche  dans  les  rivières 
navigables , auxquelles  cous  les  Particuliers  doivent  fe 
conformer.  Voyc{ Chasse,  & Droit  de  Chasse,& 
Rivières. 

PÉCHER.  Arbre  fort  connu  : il  eft  afTez  petit  : fon 
bois  cfl"  leger  & fragile , fes  fleurs  font  rouges.  Les 
Pêchers  qui  font  dans  un  terroir  fabloneux  & chaud, 
produifent  les  plus  grolfes  pêches.  Cet  arbre  craint 
beaucoup  le  froid.  Pour  le  multiplier,  on  plante  des 
noyaux  de  pêches  dans  un  terroir  fofToyé , à deux  pieds 
l’un  de  l’autre,  à trois  doigts  de  profondeur,  la  tête 
tournée  en  bas.  On  doit  replanter  les  rejettons  au 
bout  de  deux  ans  , dans  une  petite  folle , les  fumer, 
leur  labourer-le  pied  trois  fois , lesarroferaflîdument  : 
à deux  ans  les  tranfplantcr  , les  mettre  en  long  dans 
le  folfé  , & en  laifler  fortir  feulement  un  rameau.  On 
les  greffe  en  éculïon  fur  des  pruniers  de  S.  Julien  , 
ou  de  damas  noir,  ou  fur  des  abricotiers  déjà  greffés  : 
c’eft  le  moyen  d’avoir  beaucoup  de  pêches  & des  meil- 
leures. Lorfqu'ils  ont  atteint  trois  ans  , on  las  taille 
pour  le  moins  deux  fois  l'an.  La  première  au  mois  de 
Mars , & lorfqu’on  les  voit  près  de  fleurir  : 8c  la  fé- 
condé depuis  la  mi-Mai  jufqu’à  la  mi-juin  : on  doit 
les  dépalilTer  pour  les  bien  tailler  j fur  quoi  il  eft  bon 
de  favoir  , que  les  branches  à fruit  , 8c  de  l’année, 
font  chargées  de  boutons  , & qu’il  n’y  a que  ces  for- 
tes de  branches  qui  donnent  le  fruit , car  les  branches 
à bois  n’ont  point  de  boutons. 

A la  première  raille,  on  donne  aux  branches  à fruit 
une  longueur  raifonnable,  & on  taille  les  branches  à 
bois  au  quatrième  ou  cinquième  œil  , pour  qu’il  en 
naiffe  des  branches  à fruit  ; le  tout  à proportion  de 
leur  force,  c’eft-à-dire,  les  plus  grofTes  à fix  ou  fepe 
pouces  de  long  , & les  foibles  à quatre  ou  cinq.  A la  fin 
de  Mai  on  doit  pincer  les  boutons  de  toutes  les  grolfes 
branches  pour  quelles  pouflent  du  bois  à fruit.  On  doit 
couper  près  du  gros  de  l’arbre  les  branches  gourman- 
des , ce  font  de  grofles  branches  de  l’année,  ou  du 
moins  de  fept  à huit  pouces  de  long  , fi  elles  fervent 
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a garait  l’endroit  où  elles  pouffent.  Lorfque  des  Pê- 
chers ne  produifenr  plus  que  de  grolles  branches  , 
c’eft  une  marque  qu’ils  font  vieux , & il  faut  les  ar* 
rachcr , du  moins  dans  les  terres  legeres , excepté 
qu’ils  euffent  pouffé  quelques  branches  gourmandes 
qui  peuvent  les  rajeunir.  11  faut  les  tailicr  à un  bon 
pied  de  long. 

La  fécondé  taille  fe  faic  pour  délivrer  l’arbre  des 
branches  inutiles  qui  l’épuiferoient , ou  même  du  trop 
de  fruit  : on  taille  en  même  rems  tout  le  bois  fec  Sc 
languiffant , & celui  qui  eft  attaqué  de  gomme.  Lorf- 
que  certains  Pêchers  paroiffent  languir,  il  y a des  gens 
qui  confeillent  de  les  arrofer  de  lie  de  vin  vieux  , 
mêlée  avec  de  l’eau  , & entaffer  de  la  terre  au  pied  , 
en  arrofant  l’arbre  le  foir  , & le  mettant  à couvert  de 
fardeur  du  Soleil. 


Après  la  taille,  & lorfqu’ils  font  en  fleur,  on  doit 
l °.  les  garantir  de  la  gelée  & des  roux  vents  du  mois 
<T Avril , par  des  paillaffons  jufqu’à  la  fin  de  Mai  : on 
les  ôte  quand  le  tems  eft  doux.  i“.  Lorfque  le  Prin- 
tems  eft  fec  ou  froid , on  doit  les  déchauffer , & y 
jetter  deux  féaux  d’eau,  les  recouvrir  de  leur  terre, 
& continuer  à les  arrofer  : ce  qu’on  doit  faire  aufli 
dans  les  grandes  chaleurs  de  l’Eté,  en  y jettant  la  va-: 
leur  d’un  demi  feaü  d’eau  à chaque  pied.  40.  Si  les 
Pêches  font  nouées,  il  faut  ôter  de  1 arbre  , au  mois 
de  Mai,  le  trop  de  fruit , & en  laiffer  peu  fur  les  bran- 
ches foibles,  ce  qu’on  pratique  fur- tout  à l’égard  de 
ceux  qui  portent  de  gros  fruits,  c°.  On  doit  ôter , 
avec  des  cizeaux  , les  feuilles  qui  font  fur  les  fruits  , 
pour  les  découvrir  & les  mettre  à l’air,  mais  feule- 
ment quinze  jours  avant  leur  maturité. 

Nouvelles  obfervarions  fur  les  Pêchers.  Des  per- 
fonnes  intelligentes  qui  ont  fait  diverfes  expériences 
fur  ces  fortes  d’arbres , en  raifonnant  d’après  ce  qu’el- 
les ont  vu  de  leurs  yeux  , prétendent  que  le  Pêcher  eft 
un  arbre  plus  aquatique  que  les  autres  qu’on  élevé 
dans  les  vergers  j qu’ainfi  les  arrofemens  fréquens,  fur- 
tout  en  Eté,  lui  font  indifpen  fables  , tant  pour  faire 
croître  l’arbre  que  pour  lui  faire  produire  de  beau 
fruit , 8c  que  quand  il  eft  dans  un  terrein  fec  & qu’on 
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n’arrofe  pas,  il  y doit  bientôt  périr.  i°.  On  a éprouvé 
que  dans  les  terreins  gras  , un  peu  humides  ou  argil- 
leux , cet  arbre  devient  plus  gros , dure  davantage  8c 
donne  du  fruit  avec  plus  d'abondance  que  dans  les 
fonds  fecs  8c  fabloneux  : On  a conclu  de  ces  mê- 

mes expériences,  que  fi  au  lieu  de  planter  8c  de  greffer 
les  Pêchers  on  les  faifoit  venir  Amplement  de  noyaux 
& à plein  vent  le  long  de  grands  murs  qui  les  mifTent 
à l’abri  du  Nord , 8c  qu’on  arrofàt  la  terre  dans  les 
grandes  féchercffcs  , ces  arbres  en  viendroient  mieux  , 
8c  le  fruit  en  feroit  plus  beau  8c  plus  abondanr  : ce 
font  des  chofes  qui  méritent  qu’on  en  fafle  des  eflais. 

Nouvelle  méthode  pour  regarnir  les  vieux  Pê- 
chers d’un  cfpalier.  On  fait  ce  regarni  avec  de  jeu- 
ne bois  depuis  les  deux  tiers  de  la  hauteur  de  chaque 
arbre  jufqu’aux  pieds.  Cette  forte  de  greffe  eft  Ample 
8c  facile  : elle  eft  appuyée  d'un  côté  fur  le  principe  des 
marcotcs , 8c  de  l'autre  fur  celui  de  la  circulation  8C 
du  bénéAce  de  la  fève.  On  doit  élaguer  8c  retran- 
cher entièrement  toutes  les  branches  gourmandes 
dont  l’arbre  fe  trouve  furchargé  8c  épuifé , 8c  leur 
fubftitucr  de  jeunes  branches  à fruit  en  quantité  fuf- 
fifantc  pour  pouvoir  garnir  le  mur  contre  lequel  le 
Pêcher  eft  palifladé.  Cette  fubftitution  fe  fait  de 
la  maniéré  fuivante  : après  avoir  fuffifamment  éla- 
gué l’arbre  que  l’on  veut  regarnir  , on  le  perce 
jufqu’au  coeur  en  divers  endroits  à diftances  conve- 
nables avec  unç  vrille  d'une  groffeur  proportion- 
née au  diamètre  du  jeune  bois  que  l’on  veut  fubftituer 
aux  branches  retranchées.  Pour  cet  effet  on  doit  tenir 
la  vrille  dans  une  poAtion  oblique,  en  lui  faifant  for- 
mer avec  l'arbre  un  angle  aieu  dont  le  fommet  foit 
en  bas.  Le  trou  qui  approche  le  plus  du  pied  de 
l’arbre  , doit  toujours  fe  trouver  au  moins  à un  pou- 
ce au-deffus  de  la  fupcrAcie  du  terrein  , de  maniéré 
que  la  partie  entamée  ne  puirtc  jamais  être  recouver- 
te de  terre.  On  doit  avoir  près  de  foi  de  jeunes  bran- 
ches si  fruit  d’une  groffeur  convenable , qui  ne  font 
que  d'être  féparés  du  tronc  fur  lequel  on  les  a choiAes, 
& on  les  fait  entrer  jufqu’au  fond  de  la  douille  } cn- 
fortc  que  le  bout  du  jeune  bois  puiffe  toucher  à ia 
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moelle  de  l’arbre  : il  faut  auparavant  avoir  dépouillé 
de  fon  écorce  la  partie  de  la  jeune  branche  qui  doit 
s’adapter  dans  le  trou  , & l’y  affujettir  de  façon  que 
les  écorces,  tant  du  fujet  à greffer  que  de  la  branche 
qu’on  vient  de  lui  confier,  (e  puifTent  exaélemcnt  tou- 
cher dans  toutes  leurs  parties  , on  doit  pour  cela  ou- 
vrir proprement  l’écorce  de  l’arbre  tout  autour  du 
trou , & y introduire  en  deffous  un  peu  de  celle  du 
jeune  bois  , à peu  près  de  la  même  maniéré  qui  fe 
pratique  pour  la  greffe  en  écufTon.  On  confolide  en- 
fuite  cette  greffe  avec  un  peu  de  terre  graffe,  & mieux 
encore  avec  de  la  cire  molle,  dans  la  vue  d’empêcher 
qu’aucun  air  ou  humidité  étrangère  ne  pénétré  dans 
les  vuides  infcnfibles  , qui  peuvent  d’abord  fe  trouver 
entre  les  deux  bois  réunis.  Les  Pêchers  ainfi  renou- 
velles par  cette  forte  de  greffe,  produifent  des  fruits 
en  quantité  fans  interruption  de  haut  en  bas  , au  lieu 
que  précédemment  ils  ne  rapportoient  que  quelques 
fruits  à l’extrémité  de  leurs  branches.  L’Auteur  de  cet- 
te nouvelle  forte  de  greffe  prétend  qu’en  la  mettant 
en  ufage,  toute  efpcce  d’arbre  quelconque  peut  chan« 
eer  de  nature  dans  l’efpace  de  deux  mois  fans  quitter 
la  première  forme  & fans  avoir  fouffert  aucune  in- 
terruption de  fleurs  ou  de  fruit  fuivant  la  faifon  dans 
laquelle  on  a fait  cette  opération.  En  pratiquant  cette 
forte  de  greffe , on  peut  difpofcr  les  branenes  de  fon 
arbre  à volonté  , de  manière  à*les  pouvoir  palifTader 
avantageufement  & à leur  donner  la  forme  d’un  bel 
éventail  & fe  procurer  dès  la  même  année  un  arbre 
à rapport  capable  de  remplacer  utilement  l’ancien. 

PECHES,  (les)  Sont  le  fruit  le  plus  délicieux  à 
fnanger  crud.  Il  y a un  grand  nombre  d’efpeccs  de 
Pêches  : voici  les  noms  des  plus  connues , avec  leurs 
différentes  qualités.  i°.  L'Avant-Pêche  ; elle  eff  petite, 
elle  a l’eau  (ucréc  & mufquée.  La  Pêche  de  Troycs; 
elle  efl  groffe , rouge  & ronde,  d’un  goût  relevé; 
mûrit  au  mois  d’Août.  j°.  L’Alberge  ; peu  greffe  , a 
la  chair  jaune.  40.  La  Vincufc;  grofTe  & ronde,  d’un 
rouge  brun  foncé , d’un  goût  fin  & délicieux  : on  la 
mange  à la  mi- Septembre,  j?.  La  Mignone  ; un  peu 
groflc  , plus  élevée  d’un  côté  que  de  l’autre  j fort  belle 
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en  couleur  j « la  chair  fine  & fondante,  l’eau  fucrée  ; 
le  noyau  petit , mûrit  à la  mi-Août.  6°.  La  Pêche- 
Madeleine  j grofle , ronde  , rouge  du  côté  du  Soleil , 
blanche  de  l’autre  ; a la  chair  fine  , l'eau  fucrée  , le 
goût  relevé , le  noyau  petit , fans  aucun  rouge  ; mû- 
rit à la  mi-Août.  70.  La  Pêche  chevreufc  ; grofle,d’un 
coloris  rouge  ; a la  chair  fine  & fucrée  ; la  figure  une 
peu  longue,  mûrit  au  mois  d^oût.  8°.  La  Royale  , 
un  peu  grofle,  plus  tardive,  mûrit  en  Octobre.  90.  La 
Bourdine  -,  allez  grofle  , d'un  rouge  obfcur  ; ell  mûre 
en  Septembre.  io°.  La  Violette  : hâtive,  petite;  fa 
chair  parfumée , fon  eau  vineufe  : elle  cft  fort  eftimée  ; 
''bonne  à la  mi  Septembre  1 1°.  La  Chancelliere  : plus 
longue  que  ronde  , d’un  beau  rouge  : la  peau  fîue  , 
l’eau  (ucrée.  n°.  La  Pêche  admirable  : grofle  & ron- 
de, l’eau  fucrée  , d’un  beau  coloris  , le  goût  vineux  ; 
fa  chair  fine  & fondante  , le  noyau  petit  ; mûrit  au 
commencement  de  Septembre,  ij*.  Le  Pavic  blanc  : 
reflemble  à la  Madeleine  blanche  , mais  fa  chair  cft 
ferme  . tient  au  noyau  , d’un  fort  bon  goût  : mûrit  k 
la  fin  d’Août.  140.  Le  Pavic  rouge  de  Pomponne: 
fort  grofle,  d’un  beau  coloris,  ronde,  d’un  rouge 
incarnat  ; le  goût  mufqué, l’eau  fucrée  : mûrit  au  com- 
mencement d'Oélobre.  1 5 Le  Brugnon  violet  : il  eft 
lifté  ; fa  chair  ni  tendre , ni  dure  ; il  cft  fort  bon  , 
quand  il  eft  un  peu  ridé  : mûrit  à la  fin  de  Septembre. 

Il  y a encore  la  Pcche  Nivette  ou  veloutée , qui 
eft  d’une  belle  groffeur  ; c’eft  une  des  meilleures  Pê- 
ches : la  Pêche  Perfique  , qui  eft  d’un  goût  merveil- 
leux : la  Bellegarde  : laViolette  tardive  : l’Abricotéc  : 
la  Pêche  de  Pau.  Toutes  ces  Pêches  fe  mangent  à la  fin 
de  Septembre  , ou  au  commencement  d’Oéfcobre. 

Une  bonne  Pêche  doit  avoir  ta  chair  un  peu  ferme  , 
& cependant  fine , ce  qui  paraît  quand  on  ôte  la  peau  : 
elle  doit  être  fondante  a la  bouche  : avoir  une  eau 
douce  & fucrée  , un  goût  vineux  & murqué  , & le 
noyau  petit.  On  connoît  la  maturité  d une  Pêche  , 
lorfqu’elic  tienr  très  peu  par  la  queue  , torfqu’elle  a 
un  beau  coloris  d’un  côté  , & quelle  eft  jaunâtre  de 
l’autre,  fans  mélange  de  verd.  Les  Pêches  ne  mûrif- 
fent  point  hors  de  l'arbre  , comme  quelques  autres 
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fruits  : cependant  en  les  mettant  dans  la  ferre  un  jour 
ou  deux , elles  acquièrent  un  certain  frais  qui  les  rend 
plus  agréables. 

Pour  confire  des  Pêches  à l’eau  dc-vic  : i°.choifi£.  % 

fez  les  plus  belles , 8c  fans  tache  : cueillcz-les  avant 

3u'cUes  foient  tout-à-fait  mûres,  & dans  la  chaleur 
u jour:  ertuyez  le  duvet , fendez  les  jufqu'au  noyau  : 
mettez  votre  fucre  dans  une  poêle  à confiture  , 8c  de 
l’eau  à proportion  , & clarifiez  le.  Le  fytop  étant  fait 
à moitié  , 8c  dans  le  tems  qu’il  eft  bouillant , mettez 
dedans  la  moitié  de  vos  Pêches  : laiflez-les  blanchir  ; 
mais  ayez  foin  de  les  ôter  au  véritable  point  de  leur 
blanchifTage  : tirez  les  promptement  avec  l'écumoire  à 
mcfurc  qu’elles  blanchiront  ; laifTcz-les  égouter  fur  une 
table  couverte  d’un  linge  , & expofez  les  fur  leur  en- 
taille. Pendant  cctems-là  achevez  le  fyrop  : faites- 
le  réduire  prêt  à candir , puis  retirez-  le  , partez- 1« 
dans  un  tami  : 1 aidez  le  refroidir.  Alors  mettez  en  pa- 
reillc  quantité,  moitié  cfprit  de  vin  8c  de  fyrop  ; arran- 
gez les  Pêches  dans  les  bouteilles  ,&  achevez  de  rem- 
plir les  bouteilles  de  fyrop  & d’cfprit  de  vin  : lorf- 
qu’ellcs  tomberont  au  fond  , elles  feront  bonnes  à 
manger. 

La  recette  pour  un  cent  de  Pêches  & environ  une 
douzaine  au-delà  pour  remplacer  celles  qui  peuvent 
fe  perdre  au  blanchifTage , eft  de  huit  livres  de  fucre 
pour  faire  le  fyrop  , avec  fix  pintes  d’eau  & quatre  pin- 
tes d'e fprit  de  vin , pour  être  mêlées  avec  le  fyrop. 

Afin  de  bien  faire  le  fyrop  , obfervez  que  , lorfque  le 
fucre  fera  fondu  8c  le  fyrop  prêt  à bouillir,  il  faut  le 
clarifier  avec  trois  ou  quatre  blancs  d'oeufs  fouettés  » 
mais  employés  par  quart.  Lorfqu’il  fera  clarifié  avec 
cette  moitié  de  blancs  d’oeufs , il  faut  blanchir  les  Pê- 
ches , comme  il  a été  dit , puis  achever  le  fyrop , juf- 
qu'à  ce  qu’il  commence  à candir , & mettre  le  refte  des 
blancs  d’oeufs  pour  achever  de  le  clarifier  *,  puis  le  laif- 
fer  refroidir  . ic  mêler  alors  l’efprit  de  vin. 

Maniéré  de  faire  féchcr  8c  confervcr  des  Pê- 
ches , principalement  pour  ceux  qui  en  recueillent 
beaucoup.  i°.  On  doit  faire  choix  pour  cela  del’abri- 
cotée  ou  admirable  jaune,  ou  dç  l’alberge  jaune,  6c  ra- 
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rcmcnt  des  autres  efpeccs  : on  doit  les  cueillir  à l'ar- 
bre bien  mûres  : celles-ci  valent  mieux  que  celles  qui 
font  tombées.  z°.  Les  fendre  par  le  milieu , ôter  le 
♦ noyau  , les  peler,  les  mettre  fur  un  plat , les  applatir 

un  peu  avec  la  main  ; les  laitier  en  cet  état  pendant 
douze  heures.  Ce  tems  écoulé  , ramatier  dans  un  vafe 
tout  le  fyrop  qu'elles  auront  jetté  , l’affaifonner  avec 
du  fucre , de  l'cau-de-vie  , un  peu  de  canelle  & de  gc- 
rofle  : une  demi  livre  de  fucre  & une  chopine  d'eau- 
de-vie  fuffifenc  pour  chaque  livre  de  fyrop  : on  doit 
lailTer  infufer  le  tout  fur  des  cendres  chaudes  pendant 
dix  ou  douze  heures.  Cela  fait , arranger  les  Pêches 
fur  des  claies  propres, puis  les  mettre  dans  un  four, dont 
la  chaleur  foit  fort  douce  , & qui  ne  foit  chauffé  qu'a- 
vec du  farment  de  vigne  : apres  un  certain  tems  les 
en  retirer  , & les  tremper  l'une  après  l’autre  dans  le 
fyrop  préparé  : les  remettre  enfuitc  fur  les  claies , fans 
quelles  fe  touchent  , & les  renfermer  de  nouveau 
avec  la  même  chaleur  douce  : les  en  retirer  après  quel- 
que tems,  Sc  les  tremper  encore  dans  le  fyrop.  On  réi- 
tère la  même  chofe  une  troifieme  fois , jufqu’à  ce  que 
les  Pêches  paroiffent  fuffifamment  féchcs , ce  que 
l'on  connoît  lorfqu’elles  ont  une  couleur  de  brun  in- 
carnat , & que  leur  chair  cil  ferme  5c  reluifante  : alors 
on  les  ferre  dans  des  boîtes  de  fapin  , propres  & gar- 
nies de  papier , Sc  dans  un  lieu  fec  : elles  fe  confcrvent 
pendant  un  tems  confidérable. 

Les  Abricots  fe  confervent  de  même , mais  on  ne 
les  ouvre  point.  Tous  ces  fruits  ainfi  préparés  , font 
exccllens  à manger,  & font  d’une  grande  retiource 
dans  la  faifon  où  les  autres  manquent. 

Compote  de  Pêches  qui  ne  font  point  trop  mures. 
Coupez  en  deux  une  demi  douzaine  de  ces  Pêches  , 
ôtez-en  le  noyau  : mettez-les  à .raefure  dans  l’eau 
fraîche , puis  jettez  les  dans  une  eau  bouillante  : faites- 
leur  prendre  deux  ou  trois  bouillons  feulement:  tirez- 
les  pour  les  faire  égouter  fur  un  tamis  ; ôtez-en  la  peau, 
& les  mettez,  au  petit  fucre  clarifié,  prendre  deux 
bouillons  fur  Je  feu  : écumez  les  8c  dreffcz-les  fur 
une  porcelaine  ayee  leur  fyrop  que  vous  aurez  paffé 
par  un  tamis. 
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Compote  de  Pêches  bien  mûres.  Après  les  avoir 
pelées  & jettées  en  eau  fraîche  , mettez  du  lucre  un 
peu  clarifié  dans  une  poele  . mettez  vos  Pêches  de- 
dans : couvrez-les  d’une  alfiette  , & les  faites  cuire 
fur  un  feu  modéré  jufqu’à  ce  quelles  foient  mol- 
lettes. 

Marmelade  de  Pêches.  Prenez  des  Pêches  Madelei- 
ne bien  mûres  : pelez- les,  ôtez  les  noyau  : faites- 
les  delfecher  : de  fix  livres  réduifez-les  à quatre  ; fai- 
tes cuire  quatre  livres  de  fucre  à la  plume  ; mettez 
vos  Pêches  dedans  : faites-leui1  prendre  encore  cinq  ou 
fix  bouillons  fur  le  feu  , & lorfque  la  marmelade  eft 
froide , empotez  la. 

PECHERIE.  On  appelle  ainfi  des  endroits  fiables 
& où  l’on  prend  du  poilTon.  On  les  conflruit  fur  les 
rivières  poilTonneufes , & on  les  fait  ou  de  charpente, 
ou  de  cloifonnage , ou  avec  de  fimples  claies  , eu 
égard  à l’abondance  du  poiflon  : on  y pratique  des 
réfervoirs  dans  le  bas.  On  appelle  Bordigues  les  Pê- 
cheries ou  efpaces  retranchés  de  rofeaux  fur  le  bord 
de  la  mer.  On  appelle  Madragues  celles  qui  font 
faites  de  cables  ou  de  filets  pour  prendre  le  thon  : on 
appelle  Parcs  , les  Pêcheries  contînmes  fur  le  bord  de 
la  mer  avec  bois  , pierres  > claies  , filets , pour  y pren- 
dre le  poifion  que  le  flux  amene. 

PELOUSE  de  gazon.  Voye{  Tapis. 

PENSE’E  , fleur.  C’eft  une  efpece  de  violette  dont 
les  fleurs  font  bleues  , ou  purpurines,  ou  blanches, 
ou  jaunes  : on  la  cultive  dans  les  jardins  ; elle  fleurit 
en  Avril  & dans  tout  l’Eté. 

PEPIE,  maladie  des  oifeaux.  On  appelle  ainfi  un 
mal  qui  vient  au-dedans  de  leur  bec.  Pour  les  en 
guérir,  il  faut  au  lieu  de  leur  eau  ordinaire,  leur 
donner  de  la  graine  de  melon  trempée  dans  de  l’eau 
bien  claire  , & cela  pendant  deux  ou  trois  jours. 

PEPINIERE.  Lieu  où  l’on  éldvc  une 'multitude  de 
jeunes  plantes  deftinées  à remplacer  les  arbres  morts 
ou  ceux  qu'il  faut  arracher.  Les  plantes  viennent 
les  unes  de  pépin  ou  de  noyau , qu’on  appelle  arbres 
francs , Sc  qui  ont  befoin  du  fecours  de  la  greffe , 
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parccqu’ils  font  fauvages  ; les  autres  font  des  rejet- 
ions appelles  boutures,  qu’on  a détachés  dans  les  Bois 
fur  des  fauvageons  : ceux-ci  font  des  plantes  dont  les 
fruits  font  âpres  & de  mauvais  goût.  Voici  les  quatre 
différentes  fortes  de  Pépinières. 

r°.  La  Pepiniere  de  femence  & de  fruits  à pépin  : 
on  les  appelle  ainfi , pareequ’on  y éleve  de  petits  ar- 
bres par  la  voie  du  pépin  & de  la  graine.  Pour  ccc 
effet,  les  pépins  doivent  être  pris  fur  des  fruits  bien 
mûrs , & être  gardés  en  lieu  fec  avant  de  les  employer. 
Les  eraines  doivent  être'  de  la  même  année  , rondes  Sc 
pleines  en  dedans  : celles  qui , mifes  dans  l’eau  , vonc 
au  fond  font  les  meilleures.  Avant  de  femer  les  pépins 
& les  graines,  on  doit  les  faire  tremper  toute  une 
journée  dans  de  l’eau  où  l’on  a mis  un  peu  de  nitre  , 

Î>our  faciliter  la  germination.  Au  mois  de  Mars  on 
eme  les  pépins  à plein  champ  , ou  par  rayons  efpacés 
d’un  pied  ; on  doit  les  recouvrir  de  terre , y répandre 
du  fumier , les  farder,  quand  ils  commencent  à pouf- 
fer , & leur  donner  enfuite  de  légers  labours.  Au 
bout  de  deux  ans  on  les  tranfplante  en  une  autre 
Pepiniere  , & on  les  met  par  rang  à deux  pieds  l’un 
de  l’autre. 

i°.  La  Pepiniere  des  fruits  à noyau,  c’eft-à-dirc, 
qui  viennent  par  la  voie  de  noyau.  On  n’éleve  ordi- 
nairement par  cette  voie  que  l’amandier , & on  fc  1ère 
de  celle  de  la  greffe  pour  les  pêchers  , abricotiers  , cé- 
rifiers  & pruniers , que  l’on  ente  fur  d’autres  fujets  , 
parccque  la  voie  du  noyau  eft  la  plus  longue  : à la 
vérité  il  y a des  pêchers  , tels  que  la  pcche  violette  , 
& des  pruniers  francs , tels  que  le  damas  noir , qui 
viennent  allez  bien  de  noyau  fans  être  greffés  , mais 
toutes  les  autres  efpeces  veulent  être  greffées. 

j°.  La  Pepiniere  des  plants  champêtres.  Pour  cet 
effet , on  doit  cueillir  depuis  Septembre  jufqu’en  Dé- 
cembre , les  graines  de  tilleul , frêne  , érable , hêtre, 
/&c.  A l’égard  de  l’orme , on  en  cueille  la  graine  au 
mois  de  Mai , & on  la  femc  en  même  tems.  On  feme 
ces  diverfes  graines  en  planches , Iorfqu’on  ne  veut 
pas  les  femer  pour  demeurer  en  place  , on  les  lève  an 
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bout  de  deux  ans  pour  les  replanter  en  Pepîniere  , à 
un  pied  de  diftance  l'un  de  l’autre.  Quant  au  chêne  , 
on  le  lemc  pour  demeurer  en  place  ; car  il  réuffic 
difficilement  étant  tranfplancé.  A l’égard  des  arbres 
verds , comme  les  ifs , les  houx , pins  , fapins , il 
vàut  mieux  les  élever  de  boutures  que  de  graine.  Pour 
les  noix  , noifettes  , glands  , châtaignes  , on  les  ra- 
niaflc  dans  les  mois  d’O&obre  & Novembre  : on  les 
fait  germer  pendant  l’hiver  dans  des  mannequins  fur 
des  lits  de  fable  , & on  les  plante  au  printems. 

49.  La  Pepîniere  de  plants  enracines.  On  entend 
par-là  tout  plant  formé  , comme  rejettons,  boutures, 
fauvageons , &c.  que  l’on  deftine  pour  greffer  tels 
& tels  fujets  : mais  il  faut  pour  cela  (avoir  choifir  les 
différens  plants,  & à quels  arbres  ils  conviennent  pour 
la  greffe.  Ainlilorfqu’on  veut  avoir  des  poiriers  & des 
pommiers  francs  à naute  tige  , on  doit  choifir  les  fau- 
vageons de  poiriers  & de  pommiers  d’un  an  feule- 
ment. Pour  les  pommiers  deftinés  en  efpaliers  ou 
en  huilions  , on  prend  du  plant  de  pommiers  de  para- 
dis ; 3 °.  pour  les  poiriers  que  l’on  deftine  de  même.il 
faut  du  plant  de  coignaffier -,  40.  pour  les  pêchers, 
abricotiers  & pruniers , il  faut  du  plant  de  jeunes  pru- 
niers de  damas  noir  & de  faint  Julien  : à l'égard  des 
abricotiers,  on  doit  choifir  les  pruniers  qui  rappor- 
tent les  plus  groffçs  prunes  : & pour  les  pruniers,  on. 
peut  prendre  du  plant  de  toutes  fortes  de  pruniers , 
a l’exception  de  ceux  qui  portent  des  prunes  âpres  ; 
jQ.  pour  les  cerifiers,  il  faut  les  rejettons  des  meri- 
fiers  blancs  & rouges;  enfin  , pour  greffer  de  groffes 
griottes , il  faut  du  p'ant  de  cérifier  : à l’égard  de 
lamandier  , on  n’en  plante  point  en  Pepinicre  , parce- 

3u’il  ne  reprend  point  étant  replanté  ; ainfi  on  l’éleve 
ans  la  place  où  il  doit  demeurer. 

Lorfqu’on  a fait  choix  du  plant , on  le  plante  au 
mois  de  Novembre  , & dans  les  terroirs  humides  au 
mois  de  Février  : en  l’un  & en  l’autre  toujours  par  un 
beau  tems  fur  le  terrein  deftiné  pour  Pepinicre  Ce 
terrein  doit  avoir  été  défoncé  de  deux  pieds  & demi 
de  fond  dans  fa  furface & dreffé  de  niveau  par  plan- 
ches de  dix  à douze  pieds  ; la  qualité  de  la  terre  doit 
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cire  de  moyenne  qualité , c’eft-à-dire  , ni  trop  mai- 
gre ni  trop  graffe.  On  plante  ces  rejettons  dans  des 
rigoles  d'un  pied  de  largeur  & de  profondeur , cfpa- 
cécs  de  trois  pieds  , & dreflees  de  maniéré  que  l’un 
des  bouts  regarde  le  Midi  , l’autre  le  Septentrion. 
Lorfqu’on  plante  des  fauvageons  de  poiriers  & de 
pommiers  francs  élevés  de  pépin  , il  faut  couper  la 
moitié  de  la  racine  du  plant  , & en  rogner  environ 
fept  pouces  de  haut  , & efpacer  chaque  brin  de  fept 
à huit  pouces.  Lorfqu’on  plante  des  coignallicrs  en- 
racinés ou  autres  plants  deltinés  à élever  des  arbre» 
nains  , il  faut  les  efpacer  à deux  pieds  l’un  de  l'autre , 
& les  couper  à deux  ou  trois  pouces  de  terre  , pour 
qu’ils  repouflent  du  jeune  bois  fur  lequel  on  puifle 
greffer.  A l’égard  du  pommier  de  paradis  , on  ne  le 
coupe  qu’à  un  pied  & demi  de  terre. 

Ces  diverfes  Pepinieres  veulent  être  cultivées  avec 
foin.  i°.  Au  mois  de  Mai  on  ébourgeonne  les  fauva- 
geons de  poirier  ou  de  pommier  qui  commencent  à 
pouder  , enforte  qu'on  ne  laiffe  qu’un,  bourgeon  fur 
chaque  brin.  Vers  le  mois  de  Juin  , on  laboure  la 
Pcpiniere  avec  un  fer  de  bêche  , & dans  le  milieu 
du  rayon  feulement  pour  ne  pas  ofFenferles  racines  , 
& puis  on  couvre  la  terre  de  fougere  : vers  le  mois 
de  Novembre  on  doit  déchaufler  le  plant  , c’eft  à- 
dire  , y faire  autour  une  clpece  de  rigole  ; au  mois  de 
Mars  fuivant , labourer  la  Pepiniere  , & mêler  la  fou- 
gere avec  la  terre.  i°.  Si  elle  n’avoit  pas  bien  profité  , 
on  y répand  du  fumier  à demi  pourri  avant  de  la 
labourer  ; j ° émonder  les  fauvageons  loifqu’ils  com- 
mencent à former  leur  tige  , c’eft-à-dirc  , qu’on  doit 
couper  toutes  leurs  branches  , & ne  leurs  laifTer  que 
fept  ou  huit  pouces  de  haut.  Ces  divers  plants  étant 
ainfi  cultivés , on  peut  les  greffer  à leur  troificme  ou 
quatrième  année  , on  leur  coupe  auffi  tous  les  ans 
toutes  les  branches  qui  font  au-deflous  du  montant 
pour  les  entretenir  droits  , & qu’ils  falTcnt  de  belles 
tiges  ; à fept  ou  huit  ans  , on  peut  les  employer  pour 
remplacer  quelque  place  vuide. 

On  éleve  encore  les  arbres  en  mannequin  comme 
en  pleine  terre.  Voyt[  Mannequin. 
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Le  terrein  de  la  Pepiniere  des  arbres  fruitiers , ne 
doit  pas  être  pl  us  fertilç  que  celui  du  jardin  3 car  s'il  ré- 
toit  > les  arbres  ne  réufliroient  jamais  quand  on  les 
tranfplanteroit  ; ainfi  il  faut  avoir  attention  de  les 
planter  d’un  terrein  médiocre  dans  un  meilleur. 

Tranfplantation  des  arbres  de  la  Pepiniere.  Voyeç 
Arbres. 

* PEPINS.  Voye{  Pepiniere. 

PERCE- OR  LILLE.  Petit  infede  long  & poli  , qui 
a deux  petites  cornes  à la  tête  & une  queue  fourchue. 
Ils  font  nuifibles  aux  fleurs  des  arbres  , particuliére- 
ment aux  pêchers  & abricotiers.  Pour  les  détruire , on 
n’a  qu’à  fufpendre  aux  arbres  quelques  cornes  de  bé- 
lier , dont  l’odeur  attire  ces  infeéfes  ; ils  entrent  de- 
dans , comme  ils  n’en  peuvent  fortir  qu’avec  pei- 
ne , on  vuide  ces  cornes  tous  les  jours  , & on  écrafe 
les  Perce-oreilles. 

PERCE-PIERRE,  ou  Pafle* pierre.  Plante  qui  fert 
de  fourniture  enfalade,  & reflemble  fort  au  thimr 
on  la  feme  fur  couche  ou  dans  un  pot  plein  de  ter- 
reau ; deux  mois  après  on  la  replante  en  bonne  ex- 
pofîtion  : plus  on  la  coupe  , plus  elle  repoufle  3 cuite 
dans  le  vin  , elle  eft  bonne  à ceux  qui  ont  la  fièvre 
ou  le  calcul  , car  elle  brife  la  pierre  dans  les  reins. 

PERCHE.  PoilTon  d’eau-douce  de  couleur  bigarr£e 
fous  le  ventre , & ayant  tout  le  refte  du  corps  cen- 
dré avec  quelques  bandes  noirâtres.  Elle  a fur  Je  dos 
deux  arêtes  pointues  5 dont  la  piquûre  eft  dancc- 
reufe  aux  poiflons  & aux  hommes.  La  perche  fa;t 
dommage  dans  les  carpieres  : elle  fe  nourrit  dan* 
les  rivières  £%  a le  trait  d’aileron  fort  vite.  On  les 
pêche  à l’amorce  compofé  de  foie  de  chèvre. 

Les  Perches  font  d’un  goût  délicat  & d’un  bon  fuc  : 
ce  poiflon  eft  fort  eftimé^ 

On  en  peut  faire  un  ragoût  à la  faufTe  aux  moule- 
rons, paflee  au  blanc  avec  de  la  crème  : on  en  met 
aufli  en  filets  & concombre  comme  les  foies  ; on  les 

coupe  en  filets  quand  elles  font  écaillées  , & quelles 

ont  cuit  un  bouillon.  * 

Perche  , mefure.  La  Perche  , félon  la  mefure  la 
plus  commune  eft  de  dix  huit  pieds  de  long,  qui  f0Dt 
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j toifcs  courantes  à fix  pieds  chacune.  En  quelques  en- 
droits elle  a vingt  pieds.  La  Perche  de  vingt-deux 
pieds  qu’on  appelle  la  mefure  du  Roi , fert  pour  ar- 
penter les  bois.  Quand  on  dit  qu'une  Perche  a dix- 
huit  pieds  , il  faut  fuppofer  que  c’eft  en  longueur , & 
quelle  a autant  de  largeur , de  manière  qu’en  multi- 
pliant dix  huit  par  dix-huit  , on  trouvera  que  la 
Perche  aura  314  pieds  en  (uperfîcie. 

PERDRIX  ( la)  efpece  degibiei>plume  fort  connu 
& fort  eftimé  pour  la  table.  On  les  diftingue  ordi- 
nairement en  rouges  & gnfes  : les  rouges  (ont  ainfi 
nommées  parcequ’clles  ont  le  bec  & les  pieds  rouges  ; 
elles  font  les  plus  belles  & les  plus  grofles.  Les  grifes 
font  moins  grolles  , mais  elles  pauent  pour  avoir  le 
fumet  plus  fin  que  les  rouges. 

Châlits  des  Perdrix.  Pour  la  faire  bonne  , cinq  ou 
fix  Challeurs  font  néceflaires  avec  des  chiens  drefles 
à cet  effet.  Un  des  Chaleurs  bien  monté  doit  mener 
la  quête  , & toujours  contre  vent.  A fa  droite  il  doic 
avoir  un  Piqueur  à cheval , & à fa  gauche  un  autre, 
deux  autres  derrière  , tous  à des  diltances  confidéra- 
bles  , mais  à pouvoir  s’entendre  , & marchant  dans 
le  même  ordre  & éloignement.  Lorfquc  les  Perdrix 
partent  , le  Quêteur  crie  Remarque  : les  Piqueurs  , ju- 
gent de  l’endroit  -où  elles  peuvent  aller. 

L’adrefTe  du  Quêteur  eil  de  fuivre  fans  relâche  les 
Perdrix  au  repartir  , & de  tâcher  da  les  faire  aller 
contre  vent  ou  contre  mont,  pour  leur  faire  perdre 
leur  force  ; après  trois  vols  , elles  ne  peuvent  man- 
quer de  tomber  , & on  les  tue  facilement.  . 

Les  chiens  de  taille  médiocre  font^les  meilleurs 
pour  cette  chafTc  : il  faut  qu’ils  châtient  légcremenc 
&haut  le  nez  fans  s’entrefuivre  , ni  aller  de  toute  leur 
force  , mais  quêter  en  haie,&  être  dreflés  de  cette  ma- 
niéré , que  quand  on  court  à la  remife , ils  ne  fafTenc 
pas  repartir  la  perdrix  avant  qu’on  y arrive. 

On  peut  les  chalTer  auffi  avec  un  reclin  qui  effc 
fait  en  forme  de  tambourin  dont  on  touche  le  matin 
fur  quelque  colline  ; les  perdrix  ne  manquent  pas  d’y 
répondre  , & on  les  prend  ayee  un  oifeau  de  proie  , 
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eu  avec  le  fufil  8c  des  chiens  , ou  avec  le  tramaille  qui 
cft  un  filet. 

On  les  prend  auflû  an  traîneau  avec  des  halliers, 
colliers  ou  lacets  > à l’appas  , au  trebuchet  , au 
leurre  , avec  la  tonnelle , à la  pochette  , &c. 

Pour  peupler  une  terre  de  Perdrix  il  faut , i°  les 
épargner  , elles  & leurs  petits  , depuis  la  fin  de  l’hi- 
ver jufqu'en  Juillet;  i".  exterminer  les  mâles  le  plus 
qu’on  peut , parccqu’ils  portent  préjudice  aux  Perdrix 
quand  ils  font  appariés  , car  ils  les  empêchent  de 
couver  , ou  ils  caftent  leurs  œufs  ; j°.  détruire  le  plus 
qu’on  peut  les  bêtes  carnaflieres  & les  oi féaux  de 
proie  ; 4*.  avoir  l'attention  de  chalTer  au  loin  ; f°. 
dans  le  mois  de  Niai  8c  de  Juin  „ & lorfqu  elles  font 
leurs  œufs , chafter  dans  quelque  lieu  écarté  du  ma- 
noir ; prendre  tous  les  œufs  qu’on  peut  trouver  ; les 
donner  à couvera  une  poule  , fans  mêler  une  couvée 
avec  l’aucre , afin  qu’ils  éclofent  tous  dans  le  même 
rems  : au  relie , il  ne  faut  pas  que  les  œufs  aient  été 
trouvés  auprès  de  votre  maifon  , dès  que  vous  defirez 
que  les  Perdreaux  qui  en  viendront  foient  privés  Sc 
ne  quittent  pas  la  poule. 

Autre  manière  de  repeupler  une  terrfe  de  Perdrix. 
Faites  conftruire  une  volicre  de  vingt-cinq  à trente 
pieds  , avec  un  plancher  chargé  de  quatre  doigts  de 
terre  fur  la  quelle  fera  la  volicre , couverte  de  chaume 
ou  de  tuile  bien  fermé:  laifTcz-y  une  fenêtre  ex  pofée 
au  foleil  du  matin  ; du  dédits  de  la  volicre  vous  en 
pouvez  faire  des  poulailliers.  Mettez  dans  cette  vo- 
lières en  divers  endroits , quatre  ou  cinq  petits  mon- 
ceaux de  terre  jaune,  hauts  d'un  pied,  & de  deux  de  lar- 
ge : cela  fait , garniffez  la  vofiere  de  Perdrix  , ou  par 
des  œufs  de  Perdrix  qu’on  achette  des  Payfanes  qui 
vont  arracher  l'herbe  dans  les  champs  , & faites-les 
couver  par  des  poules  communes,  ou  par  des  Perdreaux 
que  l’on  prend  au  printems  avec  de  petits  filets  ap- 
pellés  halliers  : ce  qui  fe  pratique  ainfi. 

On  a pour  cela  une  femelle  de  Perdrix  qu’on  nom- 
me Chanterelle  , on  la  pofe  au  bout  d’un  fillon  de 
bled  , Sc  à dix  pas  plus  avant  on  tend  le  filet  donc 
en  vient  de  parler.  Le  mâle  vient  au  cri  de  la  chau- 
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tercllc  & fc  prend.  On  peut  les  prendre  encore  à l’ai- 
de d'un  trebuchet , ou  tel  autre  filet  , & on  les  met 
à mefure  dans  la  voliere  ; ou  bien  encore  en  faifant 
une  tonnelle  avec  laquelle  on  prend  toutes  les  com- 
pagnies fuperflues  qui  font  dans  les  bois.  Nourriflez 
vos  Perdrix  de  froment  St  d’orge  , ayez  foin  quelles 
* aient  de  l’eau  fraîche  en  divers  petits  vaitteaux  : elles 
deviendront  bien  tôt  grattes.  Tenez  un  compte  de  la 
quantité  des  mâles  fuperflus  , & au  printems  biffez 
aller  ceux-ci  les  uns  après  les  autres , en  les  portant 
dam  des  endroits  où  l’on  fait  qu’il  n’y  en  a point. 

On  diftingue  les  Perdreaux  des  Perdrix  , en  ce  que 
les  Perdrix  ont  la  première  plume  de  l’aîle  pointue  , 
le  bec  noir  & les  pâtes  noires  : les  Perdreaux  ont  la 
plume  de  même  , St  un  peu  de  blanc  au  bout. 

Pour  tuer  les  Perdrix  on  ne  les  faigne  point , il 
fufïit  de  leur  écrafer  la  tête.  La  chair  de  Perdrix 

J'eune  St  d’un  bon  fumet , eft  fort  nourriffante  & de 
ion  fuc  ; elle  fait  un  aliment  folide  , & convient  à 
toutes  fortes  de  gens,  & fur  tout  aux  convalefcens: 
il  ne  faut  pas  la  manger  fraîchement  tuée.  ' 

Manière  de  manger  les  Perdrix.  i°.  Les  Perdreaux 
fe  doivent  manger  rôtis  : on  les  vuide  , on  les  pique  , 
on  les  fait  cuire  de  belle  couleur.  On  peut  cependant 
les  fervir  en  entrée  , en  faifant  une  petite  farce  de 
leurs  foies  avec  du  lard  râpé  , un  peu  de  fel , perfil  , 
ciboule  hachés  : on  coud  la  fente  par  laquelle  on  a 
Introduit  la  farce  ; on  leur  trouffe  les  pattes  , on  les 
fait  refaire  dans  la  cafferole  avec  un  peu  de  beurre  , 
& on  les  fait  cuire  à la  broche  enveloppés  de  lard  St 
de  papier  : étant  cuits , on  leur  fait  une  fauffe  telle 
qu’on  veut  , comme  à la  carpe  , aux  truffes  , &c. 

• Les  Perdrix  , & fur -tout  les  vieilles,  peuvent  être 
accommodées  de  différentes  façons  ; i°.  à labraife, 
que  l’on  fait  comme  celle  de  la  langue  de  bœuf}  iQ. 
au  Jambon  : pour  cet  effet  prenez  les  foies,  pilez-lci 
dans  le  mortier  avec  lard  râpé  , ciboule  , perfil  ha- 
ché , fel , poivre  , fines  épices  , le  tout  pilé  : gar- 
nillez  vos  Perdrix  de  cette  farce , mettez  les  à la  bro- 
che ; coupez  du  Jambon  maigre  par  petites  tranches  5 
garniffez-cn  le  fond  d’une  petite  calferole  , couYiez- 

la 
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la.  Lorfqu’il  veut  s’attacher , mettez- y ut^e  pincée  de 
Farine  , remuez  fur  le  fourneau  , mouillez  de  jus  ; 
laiflez  le  mittonner  à petit  feu  : liez-le  d’un  coulis  j 
qu’il  ait  de  la  pointe  j vos  Perdrix  étant  cuites,  met- 
tez-les  dans  un  plat  , garnirez  les  de  tranches  de 
jambon  , & jetiez  la  faulfe  par-dertus. 

3°.  En  filets  , c’cft-à  dire  , qu’étant  cuites  à la 
broche  , on  les  coupe  par  filets  } on  les  parte  dans  une 
caflerolle  avec  du  lard  fondu  & des  champignons  : on 
les  mouille  de  jus  de  veau  3 on  les  fait  mitonner  à 
petit  feu,  on  les  dégrairte  & on  les  lie  d’un  coulis  de 
veau  & de  jambon. 

Manière  de  faire  rôtir  les  Perdrix.  Etant  plumées 
& vuidés  , ficelez-le^  , faitcs-les  refaire  : épluchçz- 
les  bien  , piquez-les  de  menu  lard  3 pliez-les  d’une 
feuille  de  papier  : embrochez-les  ; faites  les  cuire  à 
petit  feu  ; étant  prefque  cuites  , ôtez  le  papier  pour 
leur  faire  prendre  une  belle  couleur. 

Terrine  de  Perdrix  au  coulis  de  lentilles.  Vuidez 
& trourtez  vos  Perdrix  : faites  les  refaire  ; piquez-les 
de  gros  lard  & de  jambon  , mettez  les  cuire  à la 
braife , c’cft-  à dire , dans  une  carterolle  que  vous  gar- 
nirez de  tranches  de  veau  , & d'un  peu  de  jambon  , 
avec  oignon  , carote  & panais  coupés  par  tranches  : 
mouillez  de  bouillon  & de  jus  lorfque  le  tout  veue 
s’attacher  ; ajoutez-y  quelques  champignons  , ciboule  , 
perfil  , quand  il  a bien  mitonné  , otez  les  tranches 
de  veau  , & mertez-y  à la  place  un  peu  de  lentilles 
cuites  a part , pilez  la  carcafle  d’une  Perdrix  cuite  à 
la  broche  , & dont  vous  avez  ôtez  les  blancs  3 délayez- 
la  dans  le  coulis  de  lentilles , & partez  ce  coulis  à 
l’étamine  : les  Perdrix  étant  cuites,  Retirez  les  de  la 
carterolle  3 faites-les  égouter  , drertéz-les  dans  une. 
terrine,  & jetteZ-y  deffus  le  coulis. 

Pâté  de  Perdrix.  Vuidez  vos  Perdrix  5 trouflez-les  , 
gardez-en  les  foies:  faites-les  refaire  5 pique7  les  de 
gros  jambon  , artaifonné  de  fel , poivre  , fine^herbes  , 

Î>erfil  , ciboule  , le  tout  haché  : pilez  les  foies  avec, 
ard  râpé,  aflaifonnez-Ies  de  fel  , poivre,  farcirtez- 
en  le  corps  des  Perdrix  : faites  une  abaifle  de  pâte  j 
mettez-y  dertus  un  lit  de  lard  pilé  avec  l’artaifonnc- 
Tome  II.  ■ P 
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ment  ci-délïus  & une  Feuille  de  laufîer  : metttt-f 
vos  Perdrix  deftus  , & dans  les  intervalles , des  truffes 
Vertes  pelées  : afiaifonriéz  par  deffus  comme  deffous, 
ajoutet-y  du  lard  pilé  , un  morceau  de  beurre  frais  : 
garnifTèi-les  de  bandes  de  laid  } couvrez-Ies  d’une 
abaiile  de  la  même  pâte  : faite*- les  cuire  au  four 
l'efpa  ce  de  quatre  heures  J faites  un  trou  au  milieu 
du  pâté  ; étant  cuit,  tirez-le  , bouchez  le  trou,  lait- 
fez- le  refroidir  , Sc  ôtez  le  papier  de  defTus.  ^ 

On  fait  de  la  même  maniéré  les  Pâtés  deFaifâns, 
de  lapins , de  lîevres,  de  becâlfe  & de  dindons. 

PERE  DE  .FAMILLE.  Soins  du  Pere  de  famille, 
ou  de  l’Œconome  à la  campagne.  i®.  Il  doit  favoir  à 
quoi  chacune  de  fes  terres  eft  propre  ; & lorfqu’il  en 
a une  parfaite  connoifTancc  , il  doit  feraer  dés  bleds 
dans  les  terres  fortes , planter  des  vignes  dans  les  lieux 
fccs  & pierreux  : s’il  y a des  pâturages , il  commercera 
de  boeufs  Sc  moutons  , & même  de  chevaux.  Il  mettra 
dans  fes  prairies  des  plantes  aquatiques  pour  avoir 
des  chanvres , des  lins  , des  huites , des  laines  , des 
pigeons  , des  fromages  , du  miel , & fuivant  les  avan- 
tages que  la  fituation  des  lieux  pourra  lui  procurer.  Il 
doit  examiner  quel  profit  il  y auroit  à faire  fur  les 
beftiaux  qu’il  donnetoit  à cheptel  : s’il  y a des  bois 
il  en  pourra  faire  commerce  , & y mettre  en  glandéc 
des  cochons  pour  en  augmenter  le  profit  ; favoir 
quel  eft  le  plus  avantageux  pour  lui , de  faire  valoir  fes 
terres , ou  de  les  affermer. 

iB.  Avant  de  fair.e  quelque  acquifition , être  attentif 
à ne  la  faire  qu’avec  fureté  & bon  titre  , prévoir  les 
charges  néccflaircs  , comme  droits  Seigneuriaux,  cen* 
fives , rentes  foncières , retraits  Seigneuriaux  & li- 
gnagers , droit  de  centième  & huitième  denier  qu’il 
faut  payer  au  Roi , droit  de  franc-fief,  qu’il  lui  faut 
auffi  payer  de  vingt  années  une,  quand  c’eft  un  Ro- 
turier qui  acquiert  un  fief  noble , Sec. 

3®.  Rapporter  toutes  fes  vues  dans  l’adminiftra- 
tîon  de  fon  bien , à favoir  fe  défaire  avantageufe- 
ment  de  tôut  ce  qu’il  dépouille  , & à multiplier  les  pro- 
duirions dont  il  tirera  le  plus  d’argent. 

Enfin  , à ménager  Sc  à varier  fi  bien  fon  fonds 
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qu’il  lui  tappotte  , autant  que  faire  fe  peut  , tout  ce 
qui  lui  fera  néceflaire  & utile  dans  fon  ménage  cham- 
pêtrç.  Voyc{  Agriculteur. 

PERIPNEUMONIE,  ou  Pleuresie.  Maladie  ap- 
pcllée  communément  fluxion  de  poitrine.  C’eft  une 
inflammation  du  poumon  avec  fievre , mais  qui  n’at- 
taque point  la  pleure  ( c’eft  la  membrane  externe  du 
poumon  ) , & ne  caufe  point  de  douleur  piquante  ; cat 
fi  clle-s’y  jette , elle  en  caufe  de  très  vives,  avec  une 
difficulté  de  refpirer.  On -rappelle  alors  Plcurefic  : 
quelquefois  ces  deux  efpeccs  de  maux  fe  réunifient 
en  un  feul. 

Lorfque  les  crachats  font  fanglans  , c’eft  une  Pé- 
ripneumonie fanguine  : la  fievre  eft  aflez  vive , le  vifa- 
ge  eft  rouge.  Lorsqu'ils  font  jaunes  elle  eft  bilieufe  : la 
fievre  eft  plus  violente.  Lorfqu’ils  font  épais  , gluans, 
verdâtres,  elle  eft  pituiteufe. 

Ces  maladies  font  caufées  , ou  par  un  excès  de  tra- 
vail , ou  pour  s'être  échauffé  à quelque  exercice.  Elles 
font  fort  dangereufes  , fi  la  difficulté  de  refpirer  aug- 
mente à proportion  de  la  douleur  de  côté  ; fi  les  cra- 
chats ne  fortent  qu’en  petite  quantité  , quoique  la 
toux  foit  vive  ; fi  le  Malade  ne  peut  demeurer  couché 
ni  fur  l’un  ni  fur  l’autre  côté.  Elles  font  mohelles, 
s’il  y a fuppreffion  total  de  crachats,  tenfion du  ven- 
tre 6c  tranfport  au  cerveau. 

Remede  dans  la  Periptieumonie  fanguine.  i*.  fai- 

?ner  le  Malade  ; & fi  l’oppreffion  & la  douleur  font 
ort  grandes,  le  faigner  une  féconde  fois  huit  ou  dir 
heures  après.  Dans  l'intervalle  lui  donner  des  lave- 
mens  de  fix  en  fix  heures  , compofés  avec  du  petit- 
lait  , & une  once  de  cafTe  mondée.  S’il  y a douleur 
vive  au  côté , on  a ue  des  topiques , comme  une 
veffie  de  bœuf  remplie  d’eau  chaude  jufqu’au  tfers.  Oa 
frotte  le  côté  malade  avec  quelque  huile  ou  onguent , 
on  y applique  de  l'avoine  fricafiée  avec  le  vinaigre,  ou 
un  cataplafme  fait  avec  une  demi  douzaine  de  blancs 
d’œufs  fur  des  étoupes  , ou  avec  de  la  mie  dfc  pain 
dans  du  vinaigre , & on  y répand  une  demie  once  de 
poivre  noir.  Si  la  toux  eft  plus  forte  que  la  difficulté 
de  rcfpUet  , on  peut  donner  le  foir  une  prife  de 
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a Si  après  le  4me  ou  jme  jour,  la  douleur  8c  l’oppref- 
fion  fubfiftent , donner  des  fudorifiques  : on  reTienC 
s’il  le  faut , aux  vomitifs , 5c  aux  purgatifs. 

Comme  dans  la  Péripneumonie  pituiteufe , la  fiè- 
vre n’eft  jamais  confidérable  , on  doit  employer  les 
lavemens  & les  vomitifs  , & ne  faigner  que  fo- 
brement  , comité  ci-deflus.  Voyc^  Absce’s  Voyt £ 
Poulmon. 

PERSIL.  Plante  potagère  , dont  les  feuilles  les  plus 
balles  font  découpées  en  façon  de  feie  , & les  hautes 
font  longues  8c  pointues , la  racine  allez  grolTe  , & la 
graine  menue.  Cette  plancc  fleurit  en  Juin  , 8c  la  graine 
paroît  en  Juillet.  On  doit  fem«r  le  Perfil  aptes  les  ge- 
lées en  terre  labourée  , & par  rayons  fur  des  planches, 
quatre  rayons  à chacune  : on  couvre  de  terre  les 
rayons,  on  feme  de  l'oignon  par-deflus,  & on  y mec 
un  peu  de  fumier  de  vieille  couche.  Le  Perlîl  eft  chaud 
& delïicatif.  Ses  feuilles  , appliquées  en  cataplafmc 
avec  de  la  mie  de  pain  , guériflent  les  dartres  , font 
fondre  les  tumeurs  des  mammelles , & tarir  le  lait  des 
femmes  accouchées  : elles  font  aufli  vulnéraires  , 6c 
guériflent  les  coupures  , les  contulions. 

PERSICAIRE  douce.  Elle  vient  dans  les  mêmes 
lieux  que  le  poivre  d’eau,  c’eft  à-dire,  les  folTés  , les 
étangs  : fes  feuilles  font  plus  longues  8c  d’un  verd  plus 
foncé.  Cette  plante  eft  vulnéraire  : elle  eft  honne  pouf 
arrêter  les  hémorragies,  les  pertes  de  fang  des  femmes, 
le  cours  de  ventFc  : appliquée  autour  du  front  elle  gué- 
rit le  mal  de  tête. 

Pep.sicaire  acre,  ou  Poivre  d’eau.  Plante  qui 
croît  auprès  des  eaux  dormantes  : elle  poufle  des  tiges 
rondes  : fes  feuilles  reflemblent  à celles  du  faule,  ono 
un  goût  poivré  8c  brûlant  : on  s’en  fert  extérieuremenf 
contre  les  plaies  , ulcérés,  tumeurs.  Cette  plante  çft 
bonne  contre  le  mal  hypocondriaque  8c  le  feorbut. 

PERVENCHE.  Plante  qu’on  diftingue  en  grande 
& petitcjrune  8c  l’autre  croiflenc  dans  les  bois  aux  lieuxs 
humides.  Elle  poufle  des  tiges  menues , ou  farmens 
qui  ferpenrent  fur  terre  : fes  feuilles  reflemblent  à celles 
du  laurier, mais  plus  petites  : fes  fleurs  font  bleues.  CettQ 
plante  çft  vulnéraire , rafravhiffant.c  8c  aftrin genre,, 
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Inique  , il  cft  confiant  : i°.  quelle  provient  de  la  conf- 
titution  particulière  de  l’air  s Se  que  la  communication 
de  la  Pelle  fe  .fait  par  les  vents , qui  traufporcent  ail- 
leurs les  ex alaifons  malignes  : d’ailleurs  on  n’en  a vô 
aucune  qui  n’eut  été  préparée  par  quelque  altération 
confidérable  de  cet  élément  , comme  une  fccherefle 
ou  des  chaleurs  cxceffives , ou  un  trop  long  calme  dans 
l’air  : mais  cela  n’exclud  pas  les  difpofitions  particuliè- 
res des  fujets  que  la  Pelle  peut  attaquer , comme  font 
les  côrps  mal  continués , ou  mal  fains.  11  eft  du  moins 
certain  que  l’air  lui  fert  de  véhicule.  Les  fievres  malignes 
ou  pourprées  ont  les  mêmes  fymptomes  que  1a  Pelle» 
Rien  n’augmente  davantage  les  dangers  3c  les  ravages 
de  la  Pelle  que  la  frayeur  excelïivc  : elle  cft  , de  même 
que  pour  la  petite  vérole  , une  difpofuion  prochaine  à 
gagner  le  venin.  En  général  il  meurt  plus  de  monde  par 
k défaut  de  foins  convenables  , que  par  la  violence 
du  mal.  Le  moyen  le  plus  fur  pour  s’en  garentir  cft 
de  déferrer  le  lieu  infcéié, 

La  caufede  la  Pelle  vient  encore  de  l’altération  du 
fang  6c  de  l’épailGlTcment  des  humeurs  qui  le  com- 
pofent  : ce  qui  fe  dénote  par  le  grand  abattement , Sc- 
ies tumeurs,  ou  charbons,  qui  viennent  aux  aines  Sc 
aux  aiflellçs  , les  douleurs  de  tête,  les  aéToupilTemcns^ 
les  foiblcffes. 

Les  lignes  de  la  Pelle  font  une  grande  fievre  ; le 
vifage  enflammé  6c  fouvent  livide  , des  maux  de  cceur, 
de  grandes  douleurs  de  tête  , des  reveries.  Ainfi  , le 

Î;rand  but  qu’ondoie  fe  propofer  pour  la  guérifo»  de 
a Pelle  , c’ell  de  rendre  le  fang  Sc  lçs  liqueurs  plus 
fluides  , & faciliter  les  fecretions  :©r  on  n’y  parvient 
que  par  le  fecours  des  faignées  , des  vomitifs  , pur- 
gatifs , cordiaux  , fudorifiques  employés  à propos.  Oa 
doit  aux  premières  indications  de  ce  mal , faigner  du 
bras  le  Malade  , enfuitc  du  pied,  6c  lui  faire  preedro 
le  remede  fuivant.  ..  . 

Prenez  huile  d’ambre , huile  de  térébenthine  & huil^ 
d’afpic  , de  chacune  partie  égale  : mettez  les  dans  une 
bouteille  de  verre  double  fur  les  cendres  chaudes  a 
laiflez  cuire  peu  à- peu  ce  mélange  pendant  trois  he«- 
Ç.çttç  çompQÛMon  feu  cuite  quand  elle  aura  la 
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couleur  de  vin  clairet:  puis  on  la  laiffe  refroidir.  Se 
on  la  conferve  dans  des  bouteilles  de  verre.  On  en 
doit  donner  onze  ou  douze  gouttes  dans  un  verre  de 
vin  blanc  , & ou  couvre  le  Malade  pour  qu'il  fue. 

Pour  pouffer  le  venin  au  dehors , & fortifier  le  Ma-' 
lade,  on  doit  lui  donner  de  la  teinture  d'or;  d’abord 
huit  gouttes  dans  fix  cuillerées  d’eau  de  feorfonaire  , 
& réitérer  de  deux  heures  en  deux  heures  jour  & nuit  : 
c’eft  un  cordial  très  efficace  pour  opérer  cet  effet. 

Autre  Remede  pour  faire  pouffer  le  venin.  Prenez 
demi  livre  de  miel  de  Narbonne  , 8c  au  défaut  de  bon 
miel  blanc  , 8c  un  quarteron  de  fleur  de  foufre,  ou 
du  foufre  commun  en  poudre  : mettez  les  cnfemble  , 
'8c  que  le  Malade  eu  prenne  tous  les  jours  à jeun  gros 
-comme  une  fève. 

Autre  Remede  pour  faire  filer  le  malade.  Prenez 
trente-èinq  baies  de  lierre  cueillies  mures  en  Septem- 
bre : mettez  les  en  poudre,  faites-les  infufér  pendant 
cinq  heures  dans  un  petit  verre  de  vin  blanc  : faites 
avaler  cela  au  malade  bien  couvert  dans  fon  lit  : 
quand  il  aura  fud,  changez  le  de  chemife  & de  draps, 
8c  appliquez  fur  le  charbon  o.tr  bubon  , par  où  le 
venin  fera  forti , une  emplâtre  de  diachilum  , ou  de 
•térébenthine  mêlée  avec  du  miel  rofat , de  la  farine 
d’orge  , un  peu  d'encens  8c  de  mirrhe.  En  outre  on 
doit  appliquer  aux  endroits , où  il  paroxt  quelques  bu- 
bons, les  huiles  d’araignée  ou  de  feorpion,  ou  des 
crapauds  en  vie. 

Reme  le.  Prenez  une  cuillerée  d’eau  thériacale. 
'dans  quatre  onces  de  bon  vin  , ou  dans  de  l’eau 
de  chardon  béni.  Le  malade  doit  fupporter  la  fueut 
pendant  deux  heures  : enfuite  prendre  un  bon  bouillon, 

8c  changer  de  linge.  Ce  remede  effort  bon  dans  les  fié-, 
•vres  pourprées, fauffes  peripneumontes  , &c. 

“ Préfcrvatif  contre  la  Pefte  , appellée  Vinaigre 
des  quatre  voleurs.  Prenez  de  la-  rue,  de  la  fau- 
gc  , de  la  menthe  , du  romarin  , de  l’abfynthe , de  la 
lavande  , de  chacune  upe  poignée.  Faites-les  infufer 
enfemble  dans  quatre  pintes  de  vinaigre  de  vin  blanc  ; 
mettez  le  tout  dans  un  pot  de  terre  bien  couvert-,  fut 
des  cendres  chaudes,  pendant  quatre,  jours  : enfuitç 
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partez  la  liqueur  dans  une  chaude  , 8c  mettez-la  dans 
des  bouteilles  bien  bouchées  avec  des  bouchons  de 
liege  : mêlez  dans  chaque  bouteille  d'une  pinte  un 

Suart  d’once  d*  camphre  : lavez-vous  la  bouche  , 5c 
ottez-vous  les  reins  8c  les  tempes  avec  cette  liqueur  : 
refpircz-en  un  peu  par  les  narines  , quand  vous  irez 
à l’air  : portez  fur  vous  un  morceau  d’éponge  imbU 
bée  de  la  liqueur,  pour  la  flairer  en  toute  occafloa 
à.  l'approche  d’un  lieu  infeété. 

Autre  remede  contre  la  Perte.  Avalez  le  matin 
à jeun  trois  ou  quatre  cuillerées  de  votre  urine  , 
mêlée  avec  un  peu  de  jus  de  rhuc  & d’achc;  ou  man- 
gez de  l’ofeille  trempée  dans  du  vinaigre  , ou  le  poids 
d une  dragme  dé  poudre  de  crapaud  dans  un  verre  de 
▼in;  ou  portez  fur  vous  de  la  poudre  de  crapaud  , ou 
une  araignée  en  vie  enfermée  dans  quelque  vaifleau 
commode  : ( les  grofTes , noirâtres  , marquées  de  ta- 
ches jaunes , font  les  plus  convenables  ).  Ou  bien 
incorporez  dans  Un  mortier  , en  parties  égales  , du 
mercure  cru,  du  füblimé  corrofif  8c  de  Tarante  : em- 
pli flez-en  des  canons  de  grofles  plumes  que  vous 
boucherez  par  les  deux  bouts  avec  de  la  cire  , & por- 
tez-les  entre  l'habit  & la  chemife  des  deux  côtés. 
Voye\  Charbons,  ou  Bubons. 

- PETALES.  On  appelle  ainfi  le  feuillage  des  fleurs  , 
-pour  le  diftingucr  des  feuilles  des  plantes  : elles  font 
d’une  infinité  de  figures,  & de  couleurs  différentes. 

PEUPLIER  & TREMBLE.  Arbre  qui  s’élève  fort 
haut  : fa  tige  eft  droite  & unie  : fon  écorce  eft  lilTe  & 
blanchâtre , 5c  fes  feuilles  blanches  en  dcfTous.  Son  bois 
eft  blanc  5c  tendre.  On  en  compte  de  deux  fortes,  le 
blanc , dont  on  vient  de  parler , 5c  le  noir.  Celui-ci  s’ap* 
pelle  tremble , parceqiie  fes  feuilles,  qui  reflemblentà 
celles  du  lierre,  tremblent  toujours , étant  attachées  à 
une  queue  mince.  Le  Peuplier  ne  fe  plate  que  fur  le 
bord  des  rivières  , & dans  les  lieux  fore  humides  : il 
prend  fon  accroilïcment  en  peu  de  tems.  8c  il  convient 
fort  à ceux  qui  veulent  avoir. promptement  de  l'om- 
bre & des  allées.  Le  Peuplier  8c  le  Tremble  viennent 
de  bouture  : on  doit  eboifir  pour  cela  les  branches 
les  plus  unies , hautes , lo.ngues  de  trois  k quatre  pieds 
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les  aiguifcr  par  le  bas , Se  les  planter  daus  quelque  ter* 
tein  humide  , mais  où  il  y aie  de  bonne  terre.  Tous  les 
quatre  ou  cinq  ans  , on  en  peur  couper  les  branchages. 
Se  en  faire  des  fagots.  . 

Le  bois  de  Peuplier  eft  commun  : on  le  débite  en 
planches  de  fix  pieds  de  long  fur  dix  pouces  de  large. 
On  fe  fert  de  ce  bois  pour  faire  des  talons  de  foiu- 
liers  : on  en  fait  aufli  le  fond  des  armoires. 

PHRENESIE  ( la  ) ell  caufée  par  une  fièvre  violen- 
te qui  enflamme  le  cerveau.  Elle  peut  venir  ou  d'une 
abondance  de  fang  , ou  d’une  bile  jaune  Se  brûlée.  L» 
première  n’excite  qu’une  fimple  Inflammation  : la  fé- 
condé caufe  la  furie  & la  rage  , la  perte  de  la  raifo* 
Se  de  la  mémoire  : c’eft  U plus  à craindre.  Dans  l’une 
& dans  l’autre  on  doit  faigner  plufieurs  fois.  Se  mê- 
me du  pied  : Se  employer  aufli  les  purgations  aveç 
la  manne  & le  catholican  double.  On  peut  aufli  ufer 
du  remedefuivant  : prenez  deux  poignéc$dc  mouron, 
faites  les  cuire  dans  une  chopine  de  vin  & autant 
d’eau  , jufqu'à  la  confômption  du  tiers.  On  donne  an 
Malade  un  bon  verre  de  cette  décoéiion  matin  & foir: 
en  remplie  un.  fachet  de  la  même  plante  pour  tremper 
dans  la  déco&i on  , Se  on  le  lui  applique  autour  du 
front. 

Ou  bien  on  broie  fix  têtes  de  pavots  blancs  avec 
leur  graine , & deux  pincées  de  fleurs  de  Nimphea  : ou 
y mêle  beaucoup  d’eau  de  laitue.  Se  oa  en  fait  un  c%« 
taplafme  que  l’on  applique  fur  le  devant  de  la  tête. 

On  ne  doit  point  contredire  un  Phréoétique  , ni  lui 
faire  voir  une  grande  lumiere,ni  des  couleurs  éclatan- 
tes, fur-tout  le  rouge  , ni  lui  parler  beaucoup,  afin 
de  le  difpofèr  au  fommeil. 

Les  mêmes  remedes  s’emploient  contre  ceux  qui 
font  attaqués  de  la  folie  avec  rage  & fureur. 

* PIE.  Oifeau  fort  connu , qui  de  fon  naturel  eft  fort 

fale  , Se  cache  tout  ce  qu’il  trouve.  La  Pie  apprend  à 
parler , mais  dans  ce  cas  il  faut  la  tenir  enfermée, 
Lorqu'efie  eft  jeune  , on  la  nourrit  de  fromage  mou 
te  de  mie  de  pain.  Le  mâle  fe  conaoir  aux  phunoi 
bleues  qu’il  a for  le  croupion,  > 

• PIECES  ü’eau.  F.  Eau. 
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PIED.  Mefurc  de  douze  pouces. 

Pied  fourché,  (le)  cil  un  droit  qui  Ce  perçoit 
pour  le  Roi  dans  les  Villes  & Marchés,  fur  tout  le 
bétail  à pied  fourchu  que  l’on  y tue, 

Pied  d'Alouete.  Plante  dont  la  tige  cft  haute,  & 
les  feuilles  reflemblent  à celles  du  fenouil  : fes  fleurs 
font  bleues  , quelquefois  rouges  , rangées  en  forme 
d’épi , & allez  belles.  On  cultive  cette  fleur  dans  les 
Jardins  : on  les  feme  en  Automne  en  pleine  terre,  ou 
dans  des  plattebandes  & au  large,  Cette  plante  vient 
d’elle  même  dans  les  bleds. 

Pieds  des  Chevaux.  Signes  auxquels  on  peut  con- 
noître  qu’un  cheval  a un  beau  Pied. 

On  doit  regarder  comme  un  beau  Pied , un  Pied 
qui  n’cft  ni  trop  gros , ni  trop  grand  , ni  trop  large  , 
ni  trop  petit  ; dont  la  corne  cil  douce,  unie,  liante  ; 
ferme  fans  être  caflantc,  dont  les  quartiers  font  par- 
faitement égaux  , dont  les  talons  ne  font  ni  trop 
hauts,  ni  trop  bas , mais  font  larges  & ouverts  ; dont 
la  foie  eft  d’une  confiftance  folide , & laifle  au-deflous 
du  Pied  Hnc  cavité  proportionnée  ; dont  la  fourchette 
n’eft  ni  trop  grafle  ni  trop  maigre  : un  Pied  enfin  qui 
a la  forme  d’un  ovale  tronqué. 

Signes  auxquels  on  peut  connoître  qu'un  cheval  a 
les  Pieds  défeétueux.  On  doit  regarder  comme  des 
Pieds  défectueux  , ceux  dans  lefquels  on  obfcrvera  un 
quartier  plus  haut  que  l’autre  , & qui  feront  confé- 
quemment  de  travers  ; ou  dans  lefquels  un  des  quar- 
tiers fe  jettera  en  dehors  ou  en  dedans  : ceux  dans- 
lefquels  les  talons  feront  bas,  ou  flexibles  , ou  fujets 
à l’cncaftelure  ; qui  feront  cncaftelés  , qui  feront  plats  , 
qui  auront  acquis  cette  difformité  à la  fuite  d’une 
fourbure , St  dans  lefquels  on  entreverra  des  croifTans 
qui  auront  un  dh  deux  oignons  ; qui  feront  comblés  , 
affeétés  par  des  bleymes  -,  qui  ferons  gras  , ou  foiblcs  ; 
qui  amont  des  foyes , des  feymes  , qui  feront  trop  . 
petits,  trop  longs  en  pinces  & en  talon. 

Ces  fortes  de  Pieds  demandent  toute  l’attention  du 
Maréchal  ; & lorfqn’il  entend  fon  métier , il  doit 
corriger  ces  vices  , ÔC  y ICtncdiçr.  Encyçl.  Voyc £ 
M-ARf’çHAL 

Puç 
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Pied  de  Lion.  Plante  qui  croît  dans  les  prés  , & 
lieux  humides  : fes  feuilles  reiîemblent  à celles  de  la 
mauve , font  velues  & attachées  à de  longues  queues  3 
elles  font  au  nombre  des  meilleurs  vulnéraires.  Ou 
les  emploie  en  décoélion  pour  les  ulcères  du  poul- 
mon  ,&  extérieurement  pour  les  ulcères  & les  plaies. 
Elles  font  propres  pour  arrêter  le  flux  immodéré  des 
mois  des  femmes. 

Pied  de  Pigeon  , ou  Bec  de  Gkue.  Plante  qui 
croît  dans  les  lieux  incultes  8c  pierreux  : fes  feuilles 
reflemblcnt  à celles  de  la  mauve  : fes  tiges  font  me-* 
ducs  & longues  : fes  fleurs  purpurines  , d'où  nailfcnt 
certaines  têtes  avec  des  becs  de  grue  ; attachées  à de 
longues  queues  rougeâtres.  Cette  plante  eft  d’un  goût 
filé  & piquant.  Son  fuc  avec  du  fucre  cft  bon  pour  la 
dysenterie.  Ses  feuilles  entrent  dans  les  décodions  , 
dans  les  emplâtres  3c  onguens. 

Pied  de  Veau  3c  de  Mouton.  Voye\  Veau  3c 
Mouton. 

Pied  de  Veau.  Plante  qui  croît  aux  lieux 
ombrageux  3c  gras  : fes  feuilles  font  marquées  de 
taches  blanches  8c  noires.  Sa  racine  eft  d'une  grande; 
acrimonie  ; on  la  fait  fcchet  avant  que  de  s'en  fer. 
vir  : elle  cft  incifivc  3c  purgative.  Son  ufage  en 

{>oudrc  eft  pour  l’afthme  , l’hydropifie , la  mélanco- 
ie  hypocondriaque.  On  la  donne  depuis  demi  gros 
jufqu’à  un  gros.  Elle  cft  bonne  pour  les  hernies , 8c 
oéfopiler  les  vifeeres.  Le  fuc  de  fa  réfinç  fraîche  cft 
excellent  pour  les  ulcérés  chancreux  , mêlé  avec  de 
la  rofée  de  Mai  diftillée. 

PIEGE.  Nom  général  qu’on  donne  à tout  ce  qui 
fert  à attraper  les  oifeaux,  ainfi  que  les  bêtes  carnau 
cieres  8c  nuifibles.  Les  plus  ordinaires  font  les  trébu-» 
chets,  les  trapes  , les  bafcules  , les  traquenards  , &c, 
11  en  cft  parlé  plus  en  détail  dans  le  cours  de  cct  ou- 
vrage, aux  articles  de  chaque  forte  de  bêtes  quç  l’on 
peut  prendre  au  Piege. 

PIERRE  pour  la  conftrudion  des  hâtiruens.  Les 
Pierres  les  plus  dures  $ç  les  plus  grandes  doivent  être 
employées  dans  les  grands  édifices  , & les  principales 
parties,  des  maifons.  La  plus  belle  cft  la  Pictre,  de 
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tiers  , qui  eft  très  dure  & très  blanche  : ou  s’eh  ferc 
pour  les  jambages  de  cheminées , les  Itres  , les  fours, 
parcequ’elle  ne  biûle  point  au  feu. 

Celle  d’Arcueil  près  de  Paris  eft  dure  & compaéle  : 
celle  de  S.  Leu,  qui  eft  plustemire  .s’emploie  pour  les 
ornemens  d’Architedburc  : elle  pefe  moins  quand  elle 
feche  , & durcit  avec  le  tems,  ainfi  que  les  autres.  Les 
Pierres  qui  font  nouvellement  tirées  des  carrières  , 
<]uand  elles  font  imprégnées  d’eau  , & que  cette  eau 
s'y  eft  glacée  dans  les  froids  , font  fujettes  à fc  fendre 
& à s’éclater  au  degel.  Or  pour  connoître  fi  une  Pierre 
eft  fpongieufe  , il  faut  la  faire  fecher  fi  elle  eft  humi- 
de , Sc  la  plonger  long  tems  dans  l’eau  fi  elle  eft  fe- 
che,-  car  fi  elle  eft  humide  , elle  devient  plus  legeie  5 & 
fi  elle  eft  feche  , elle  devient  plus  pefante.  Il  y a des 
baucs  de  Pierre  qui  ne  font  encore  formés  qu’impar- 
faitement  ••  le  milieu  en  eft  dur , tandis  que  les  alfi- 
fes  font  tendres  : on  ne  doit  point  s’en  fervir  dans  les 
endroits  humides,  car  les  murs  fe  dégraderoient  bien- 
tôt. 

La  Pierre  de  taille  fe  vend  à la  voie  à Paris  : à 
chaque  voie  il  y a cinq  carreaux  , c’eft-à  dire  , quinze. 

J rieds  de  Pierre  ou  environ  : on  les  emploie  pour  les 
ondations  des  maifens  , & les  principales  parties.  On 
doit  prendre  garde  que  les  Carriers  n’y  laiftent  du 
boudin  , c’eft  une  couche  de  terre  mal  pétrifiée  , qui 
tombe  dès  qu’on  la  met  en  œuvre.  Les  Pierre  de 
roche  font  fort  bonnes  pour  la  maçonnerie,  mais  fur- 
tout  le  moilon  : les  cailloux  & menues  pierres  peu- 
vent fervir  dans  les  fondemens  & les  murs  de  fim- 
ple  clôture.  Voye{  Mur  , Moilon, 

Pierre  a chaux.  Maniéré  de  la  faire  cuire.  Au 
pied  d’une  montagne  ou  d’un  coteau  on  bâtit  un 
four  à chaux  avec  de  la  pierre  dure.  C’eft  une  tour 
parfaitement  ronde  , haute  de  vingt  pieds  , & qui  en 
a quinze  de  diamètre  : on  ménagé  dans  le  bas  une 
ouverture  , que  l’on  ferme  exaélement  quand  il  eft 
tems , avec  une  pierre  de  la  même  grandeur.  Au  niveau 
de  la  tour  on  difpofe  une  platteforme,  où  l’on  porte  les 
matières  & le  charbon , afin  que  l’on  puifle  facilement 
les  jetter  dans  la  tour.  On  caflc  auparavant  la  picr- 
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ic  en  petits  morceaux  , au  plu*  dé  la  grofleut  de 
poing,  pour  en  faciliter  la  cuiflon.  Tout  étant  dit» 
pofé  , on  fait  la  première  couche  avec  dé  petits 
fagots , fur  laquelle  on  met  un  lit  de  charbon  puis 
tin  lit  de  pierre  j enfuite  du  charbon  & des  pierres  al- 
ternativement par  lit  , jufqu’à  ce  que  la  tour  foit 
remplie.  On  met  le  feu  par  l’ouverture  d'en  bas  , & 
on  la  ferme  avec  la  pierre  dès  qu'il  cil  bien  allumé. 
A mefure  que  Je  feu  fe  communique , les  matières 
s’a  fiai  fient  , Scona  foin  d’en  remettre  de  nouvelles 
jufqu’à  ce  que  la  tour  foit  toute  en  feu.  Il  faut  deux 
jours  & deux  nuits  pour  la  dernière  cuite  : lorfqu’tlle 
eft  faite  , on  débouche  l’ouverture  & on  laifie  couler 
- la  chaux  jufqu’aux  premiers  cruaux  qui  fe  préfentent, 
& on  referme  l’ouverture  : au  relie  il  ne  faut  que  du 
mauvais  charbon. 

Pierre  vulnéraire  d’acier.  Voyc{  Boule  de  Mars  , 
Article  Mars. 

Pierre  internai e.  On  appelle  ainfi  une 
matière  dure  , à laquelle  on  donne  la  forme  de 
pierre  après  plufieurs  préparations  : elle  eft  compo- 
îée  de  deux  onces  d’argent  de  coupelle  réduit  en  li- 
maille , & qu’on  a fait  dilfoudre  dans  un  matra* 
avec  quatre  onces  d'eau  forte  & mife  au  feu  de  fable. 
Cette  Pierre  en  touchant  les  chairs  baveufes  des  ul- 
ccs  les  guérit , & lorfque  la  gangrène  n’eft  pas  pro- 
fonde , elle  fépare  les  chairs  mortes  de  celles  qui  (ont 
faines  : elle  en  fait  de  même  pour  les  écrouelles  , ul- 
cères, lorfque  l’opération  eft  aidée  par  les  remedes  gé- 
néraux : elle  fépare  aufli  les  bords  calleux  d’un  vieux 
ulcères  qui  empêchent  la  réunion  des  chairs  ; il  eft 
confiant  que  cecte  Pierre  a des  propriétés  admirables. 

Pierre.  ( maladie  de  la  ) Elle  eft  caufée  par  le 
gravier , qui  s’étant  amaffé  dans  les  reins  , & étanc 
tombé  dans  la  veffie,  s’y  arrête  , y groflit  & fe  réunit 
en  un  corps  dur , plus  ou  moins  gros  : c’eft  ainfi  que 
fe  forme  ce  qu’on  appelle  la  Pierre.  Ellecaufc  au  ma- 
lade des  douleurs  plus  ou  moins  vives  à la  moindre 
agitation  qu’il  fe  donne  ; & félon  que  la  Pierre  eft 
raboteufe,  il  éprouve  de  fréquentes  envies  d’uriner, 
des  rétentions  d’urine  pafiagetes  ; il  ne  peut  fc  tenir 
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debout  fans  pcirie , 8c  il  rend  des  matières  blanches 
8c  fahglantés. 

L’on  connoit  que  la  Pierre  eft  dans  les  reins  lors- 
que l’urine  fort  peu  à peu  , trouble  & fabloneulc,  avec 
quelque  ardeur  } que  ce  fable  eft  rouge  , que  l’on  fenc 
une  douleur  fixe  dans  la  région  des  reins,  laquelle  fe 
Communique  fouvent  aux  tefticules. 

On  doit  d’abord  faire  faigner  le  malade  8c  lui  don- 
• Uer  des  lavemcns  préparés  avec  une  déco&ion  de  ra- 
cines de  guimauves,  feuilles  de  pariétaire,  femence 
de  lin  & fleurs  de  camomille , y mêlant  deux  onces 
d’huile  dt  lin. 

i*.  Le  purger  après  la  Targuée  avec  une  dragme  de 
fené  , fix  grains  de  feamonée  , que  l’on,  aura  fait 
bouillir  avec  une  décoélion  de  racine  de  reglifle , mê- 
lant le  tout  avec  du  jus  de  pruneaux. 

La  poudre  de  cloporte  eft  un  excellent  remede 
Contre  la  Pierre  : On  la  prépare  ainfi.  On  fait  con- 
iommer  dans  un  four  chaud  le  vin  blanc  dans  lequel 
les  cloportes  trempent,  dans  un  creufet,  ce  que  l’on 
Fera  par  trois  fois  pour  les  réduire  en  poudre.  On 
donne  enfuite  de  cette  poudre  depuis  une  demi-drag- 
me  jufqu’à  une  dragme  pour  ch'àque  prife  avec  un  peu 
de  vin  blanc  dans  lequel  on  aura  fait  bouillir  des 
baies  de  genievre  concaflées. 

Autre  Remede.  Mettez  douze  ou  quinze  livres  de 
4erifes  aigres  mondées  de  leurs  qneues*&  de  leurs 
noyaux  dans  un  demi  muid  de  bon  vin  blanc  conte- 
nant 140  pintes  mefure  de  Paris,  avec  les  mêmes 
noyaux  caués , & bouchez  bien  le  vailfeau  : au  bout 
d’un  mois  ou  de  cinq  femaines  , on  peut  en  ufer. 

Ce  vin  qui  eft  d’une  couleur  & d’un  goût  agréable 
par  fa  qualité  rafraîchiflante  & apéritive  , tempere 
les  reins , vuide  les  Tablons  , les  glaires  , & les  petites 
pierres  : ainfi , il  eft  très  propre  pour  la  gravelle. 

Pierre  dans  la  velfic.  Remede  pour  la  faire  dif- 
foudre.  Prenez  deux  onces  ou  une  poignée  de  racines 
de  petite  éclaire  : lavez-les  dans  du  vin  blanc  ; ha- 
chez-les , ou  écrafez-les  , & les  mettez  infufer  dans 
une  pinte  de  vin  blanc  , le  pot  étant  bien  bouché.  Pre- 
nez le  matin  à jeun  un  verre  de  cette  infufion , & 
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continuez  tous  ks  jours  félon  le  befoin." 

Autre  Remede.  Faites  infufer  pendant  la  nuit  deux 
dragmcs  de  poudre  de  goufles  de  fèves  féchées  au 
four  dans  un  dcmi-fepticr  de  vin  blanc  : filtrez  ce 
vin  le  matin  & le  buvez.  Faites  la  même  chofc  trois 
ou  quatre  jours  à tous  les  déclins  de  la  Lune. 

Pour  calmer  la  grande  douleur  de  la  Pierre.  Cou- 
pez deux  ou  trois  oignons  par  petits  morceaux  : met- 
tcz-lcs  chauffer  fur  une  tuile  chaude  ; appliqucz-les 
fur  la  région  de  la  veflic.  Ce  remede  appailc  beaucoup 
la  douleur.  Voyc^  Rétention  d’urine. 

Mais  le  remede  le  plus  efficace  de  tou*  à cette 
cruelle  maladie  , eft  l’opération  de  la  taille  , laquelle 
demande  une  main  habile  & expérimentée. 

Obfcrvations  fur  la  maladie  de  la  Pierre.  L’opéra- 
tion de  la  Pierre  , telle  qu’on  la  pratique , donne  tant 
de  frayeur  aux  hommes  par  fon  appareil  & les  dou- 
leurs qu’elle  caufe,  qu’on  a fait  depuis  peu  d’années 
diverfes  tentatives  pour  trouver  un  bon  difTolvantde 
la  Pierre.  L’eau  de  chaux  eft  le  moyen  , qui  jufqu’à 
préfent  , a mérité  l’approbation  la  plus  générale  : 
mais  comme  de  la  maniéré  dont  on  l’emploie  , les 
effets  en  font  lents  avant  qu’elle  ait  pu  parvenir  à la 
veflîe  par  le  moyen  de  la  circulation , un  favant  Mé- 
decin Anglois,  a imaginé  un  infiniment  ou  foufflec 
d’une  ftruéture  particulière  , pour  injeéler  ce  remede 
dans  la  veffie  fans  caufer  de  douleur  au  malade  , 
& il  allure  l’avoir  mis  en  ufage  avec  fuccès  Ce  fouf- 
flet  renferme  une  veflîe  de_mouton  qui  tient  environ, 
fîx  onces  de  liqueur  : il  eft  long  de  quinze  pouces 
& large  de  quatre.  Tousses  tuyaux  font  d’étaim  : celui 
de  l’uretrc  a cinq  pouces  & demi  de  long  pour  un 
homme  de  feize  ans  ■, & au-delà  de  quatre  pouces  8c 
demi  pour  l’âge  de  douze  à feize  ans , & de  trois  pou- 
ces & demi  depuis  huit  jufqu’à  douze.  Ce  Médecin 
aflure  avoir  fait  des  expériences  qui  ont  eu  un  heu- 
reux fuccès.  Cependant  il  y a des  Médecins  François 
( M.Navier  Médecin  de  Châlons  en  Champagne)  qui 
après  avoir  fait  plufieuts  eflais  de  l’eau  de  chaux  , onc 
trouvé  que  cette  eau  n’opere  que  peu  ou  point  du  tout, 
en  France  fur  la  HfStadic  de  la  Pierre  ? d’où  il  conclu! 

que 
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que  fî  elle  a produit  de  bons  effets  en  Angleterre  , 
cela  doit  venir  de  la  différente  nature  des  Pierres  qui 
fc  forment  dans  le  corps  humain  , attendu  la  diffé- 
rence des  boifTons.  Journ.  (Scon.  Sept.  17  j j. 

PIGEONS  ( les)  font  des  oifeaux  connus  de  tout 
le  monde  , & qu'on  nourrit  pour  manger. 

Il  y en  à de  domeftiques  , de  fuyards , & de  fau- 
vages  qu’on  appelle  ramiers.  Les  domeftiques  ne  s'é- 
loignent point  de  la  maifon  > les  fuyards  vont  fe 
nourrir  au  loin;  les  ramiers  fe  tiennent  datts  les  bois 
& perchent  fur  les  arbres,  ce  que  les  autres  ne  font 
point.  Les  Pigeons  Cauchois  font  de  gros  Pigeons  du 
pays  de  Caux  en  Normandie. 

Les  meilleurs  Pigeons  de  colombiers  font  les  gris 
tirant  fur  le  cendré  & le  noir  : ils  ont  les  yeux  & les 
pieds  rouges  : les  privés  font  les  plus  gros,  ont  la 
chair  plus  délicate  , mais  ils  coûtent  à nourrir 

Les  Pigeons  couvent  leurs  œufs  dix-huit  jours , le 
mâle  & la  femelle  tour  à tour  : ils  font  des  petirs 
tous  les  mois,  & ceux-ci  au  bout  de  trois  femaines 
mangent  feuls.  ôn  doit  peupler  le  colombier  au  mois 
de  Mai  : on  y met  ordinairement  quarante  ou  cin- 
quante paires.  On  les  prend  ordinairement  Iorfqu’ils 
ont  quinze  jours  ou  trois  femaines  -,  mais  il  faut  avoir 
le  foin  de  les  nourrir  foi-même  en  leur  ouvrant  le 
bec  , & cela  pendant  l’efpace  de  quinze  jours  : on  doit 
les  nourrir  de  millet,  de  chenevis , de  vefee,  de  far- 
fazin  , & de  tems  en  tems  leur  jetter  du  cumin  ; le 
tout  jufqu'à  ce  qu’ils  mangent  feuls  , alors  on  ouvre 
le  colombier  afin  qu’ils  aillent  chercher  eux-mêmes 
leur  nourriture,  mais  quand  ils  11e  trouvent  point  de 
nourriture  à la  campagne  il  faut  leur  en  donner,  c’eft- 
à-dire  , depuis  Novembre  jufqu’à  la  fin  de  Février. 
XDn  doit  choifirun  jour  pluvieux,  afin  que  le  mauvais 
tems  les  oblige  à fe  retirer  de  bonne  heure. 

Pour  les  accoutumer  à revenir  au  Colombier , on 
doit  les  bien  nourrir  dès  le  commencement  : le  cbe« 
devis  , quand  on  leur  en  jette  , fert  beaucoup  à les  re- 
tenir au  colombier  : on  doit  obferver  de  ne  tirer  la 
première  année  aucun  pigeonneau  du  colombier, 
qu’il  ne  foit  entièrement  garni. 

Tome  II. 
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Les  gens  de  la  campagne  mettent  en  nfage  divers 
moyens  pour  empêcher  les  Pigeons  de  quitter  le  co- 
lombier. Les  uns  frottent  les  portes  & les  fenêtre* 
avec  de  l’huile  d’afpic  & du  baume  : d’autres  font  cuire 
d’abord  du  millet  dans  de  l’eau , le  font  fécber  à l’air , 
enfuitc  cuire  une  fécondé  fois  avec  du  miel  ; ils  frot- 
tent de  cette  mixtion  les  nids  du  colombier  : mais  le 
plus  fur  moyen  pour  les  retenir , c’cft  de  les  bien 
nourrir  & de  tenir  le  colonibier  bien  net.  Ainfi  il  cft 
bon  de  le  nétoyec  quatre  fois  l’année  ; t°.  au  com- 
mencement de  l’hiver  ; i°.  après  l'hiver  , & avant 
que  les  Pigeons  aient  Commence  leur  ponte  ; $ °.  après 
la  première  volée  ; 40.  après  la  fécondé  : enfin  , né- 
toyer  les  nids  toutes  les  fois  qu’on  en  ôte  les  pigeon* 
neaux  qui  y font. 

Pour  préferver  les  Pigeons  de  maladies , il  eft  bon 
d’y  brûler  des  herbes  odoriférantes  , comme  thir», 
lavande  , romarin. 

Les  Pigeons  vivent  ordinairement  huit  ans. 

Les  Pigeons  de  volière  font  plusgros  & plus  féconds 
que  les  autres.  Il  y en  a de  plufieurs  efpeces  .•  les 
noirs  & blancs  , ou  gris  mêlés  de  blanc,  qu’on  appelle 
mondains , ils  apportent  plus  de  profit  qu’aucuns  ; ceux 
qui  ont  le  dos  noir,  appellés  Jacobins;  ceux  qui  ont 
les  yeux  bordés  de  îouge  qu’on  appelle  Polonois  ; 
ceux  à queue  de  paon  ; ceux  qui  ont  de  grortes  pâtes 
couvertes  de  plumes,  qu’on  appelle  patus,  &c. 

On  doit  mettre  le  même  nombre  de  mâles  & de  fe- 
melles dans  une  volière  : elle  doit  être  conftruitc  de  fi- 
gure quarrée  ; il  doit  y avoir  des  nids  de  la  même  di- 
m en fiou,  larges  d’un  pied,  ou  des  paniers  d’ozier  : 
on  ne  met  rien'  dans  le  fond  des  nids , mais  on  met  de 
la  paille  dans  la  volière  pour  qu’ils  les  fartent.  Il 
fauc  que  la  volicre  ait  fes  jours  du  côté  du  Levant 
ou  du  Midi,  & quelle  Toit  claire  : on  doit  faire  ac- 
coupler à part  les  pigeons  qu’on  y veut  mettre  , en 
tenant  un  mâle  & une  femelle  dans  unjpetit  endroit 
l’cfpace  de  quinze  jours  , & les  nourriflant  avec  de 
l’avoine , de  la  vefee , du  farrâzin,  de  l’orge , & fouvent 
un  peu  de  chenevis  : on  doit  leur  donner  la  mangeaille 
dans  une  ^trémie  d’où  le  grain  tombe  peu  à peu  , à 
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mefure  que  les  Pigeons  le  mangent  : cb  quarante  jours 
la  femelle  conçoit , pond,  couve  & nourrit  les  petits. 
Les  jeunes  Pigeons  pondent  à fix  mois  , & donnent 
des  oeufs  quatre  ou  cinq  fois  l’année.  Les  Pigeons  de 
voliere  pondent  prefque  tous  les  mois , mais  il  faut 
leur  donner  de  tems  en  tems  un  peu  de  clicnevis  : on 
doit  netoyer  fouvenc  la  voliere  & les  nids,  pour  em- 
pêcher qu’il  ne  s’y  engendre  de  la  vermine  , & chan- 
ger fouvent  leur  eau  , la  mettre  dans  de  grands  ba- 
quets, dont  les  bords  foient  élevés.  Les  Pigeons  np 
pondent  gucres  plus  après  quatre  ans,  on  doit  s’en 
défaire  alors. 

II  faut  obfervcr  de  ne  point  toucher  à la  volée  du 
mois  de  Mars , fi  on  veut  en  multiplier  l’cfpece. 

Le  commerce  de  Pigeons  n’eft  pas  peu  de  chofe  , 
parcequ’ils  fournilTcnt  toute  l’année , fur-tout  au  mois 
de  Mars  & Septembre.  On  en  peut  avoir  depuis  le 
mois  de  Mars  jufqu’à  la  fin  de  l'année , car  la  pre- 
mière volée , eft  dans  le  cornant  du  mois  de  Mars. 

Un  Cultivateur  qui  a traité  à fonds  cette  matière 
a calculé  avec  la  dernière  exaélitude  la  dépenfe  né- 
cclîaire  pour  élever  des  Pigeons  & le  profit  ou  gain 
qu’on  peut  y faire.  Cet  Auteur  entend  parler  des  Pi- 
geons domeftiques  & non  des  fuyards  , & il  fouticnc’ 
que  c’cft  une  œconomic  mal  entendue  de  nos  ancç-  ' 
très  qui  a fait  préférer  les  Pigeons  fuyards  aux  Pi- 
geons purement  domeftiquesj  que  ceux-ci  font  d’un 
produit  fort  au-deflus  de  celui  que  peuvent  rendre 
les  Pigeons  fuyards  ou  bizets  : on  fait  que  ces  der- 
niers font  d’un  corfage  petit  & peu  en  chair  j les  Pi- 
geons domeftiques  font  plus  féconds  & produifenc 
tous  les  mois  de  l’année  ; on  peut  compter  au  moins 
fur  dix  couvées  : & les  bizets, quoiqu’on  leur  fournifle 
de  la  nourriture  pendant  l’hiver  , n’en  donnent  qae 
quatre  à cinq  ; mais  comme  ces  dix  volées  valchr  un 
tiers  davantage  à raifon  de  leur  grofleur,  il  s’enfuie 
qu'un  colombier  de  Pigeons  mondains  rapporte 
huit  à neuf  fois  plus , qu’un  autre  garni  de  Pigeons 
bizets  nourris  à la  maifon  pendant  le  fort  de  l’hiver. 
Sur  quoi  le  même  Auteur  rapporte  l’exemple  d’un 
(Econome  qui  entretient  depuis  plus  de  douze  années 
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quinze  paires  dfe  Pigeons  mondains , lerqnelles  h‘ont 
jamais  manqué  de  lui  faire  chacune  au  moins  dix 
couvées  par  an.  C’eft  d’après  cet  exemple  qu’il  fait 
le  calcul  fuivanr.  On  a remarqué , dit  il , pendant 
dix  à douze  années  d’expérience  , que  quinze  paires 
de  Pigeons  avec  environ  le  double  de  pigeonneaux  ne 
confommoient  par  année  que  cinq  fepeiers  ou  foixan- 
teboifleaux  de  grains  melure  de  Paris.  On  a de  plu* 
obfervé  , après  avoir  effayé  de  divers  grains , que  la 
vefee  étoit  celui  qui  convenait  le  mieux  aux  Pigeons 
domefiiques  ou  mondains.  Or  il  réfultede  ces  obfer- 
vations,  que  puifquc  cinq  feptiers  de  vefee  fuffilent 
£our  nourrir  abondamment  quinze  paires  de  Pigeons, 
un  feptier  fuffira  pour  trois  paires , & par  confequent 
'quatre  boi (féaux  feront  tout  ce  qu’une  couple  de  Pi- 
geons domeftiques  pourra  confommer  dans  le  même 
tems  en  nourrilfant  fes  pigeonnaux.  Or  la  vefee  fuit 
pour. l’ordinaire  dans  les  Provines  le  prix  des  autres 
menus  grains  , & elle  peut  y valoir  tout  au  plus  cent 
fols  on  fix  francs  le  feptier,  & par  conféquent  un  peu 
plus  cher  que  l’orge  qui  ne  coûte  ordinairement  ) 
Paris  que  fept  livres  ou  fept  livres  dix  fols , & qui  doiv 
valoir  un  bon  tiers  de  moins  dans  les  campagnes.  Ainfi 
en  mettant  à fix  francs  le  prix  moyen  du  feptier  de 
vefee  , ce  fera  dont  quarante  fols  qu’il  en  coûtera  par 
année  pour  avoir  au  moins  dix  paires  de  Pigeons  en 
état  d’être  fournies  aux  marchés  pour  l’ufage  des  Ro- 
tiffeurs  ou  des  Bourgeois. 

Mais  le  moins  qu'une  paire  de  Pigeons  bizets  puidc 
fe  vendre  dans  les  Provinces  où  les  menus  grains  font 
à ce  prix  , c'eft  encore  cinq  à fix  fols  : ainfi  comme 
les  Pigeons  mondains  font  du  double  plus  gros  & 
qu’ils  [ont  en  meme-tems  plus  délicats , ce  n’eft  pas 
porter  le  prix  trop  haut  que  de  les  eftimer  à neuf  ou 
dix  fols  la  paire.  C’eft  donc  environ  cent  fols  ou  qua- 
tre livres  dix  fols  que  chaque  couple  de  Pigeons  d'un 
colombier  toujours  bien  entretenu  de  nourriture  rap- 
porteroit  à fon  maître  ; & ainfi  ce  feroit  un  profit 
net  d’un  écu  par  boulins,  tandis  qu’aujourd’hui  à-pei- 
ne en  retire-t-on  dix  fols.  D’où  il  fuit  que  toute  dé- 
penfe  déduite,  un  colombier  ordinaire,  tel  qu’il 
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«encontre  dans  prefque  toutes  les  fermes , & qui  con- 
riendroit  huit  cens  ou  mille  boulins  garnis  de  pigeons 
domeftiques  rendroit  un  revenu  de  cent  louis  ou  de 
mille  écus  : Que  feroit  ce  , fi  on  favoit  tirer  un  aufli- 
bon  parti  qu'il  eft  poffible  de  tout  le  fumier  que  cc 
grand  nombre  de  Pigeons  produiroit  annuellement. 

On  fuppofe  avec  raifon  , ajoure-t-il  , que  tout 
«Econome  intelligent  fait  proportionner  la  culture  de 
fes  terres  aux  diverfes  nourritures  qu’il  entreprend  fur 
fon  bien.  Or  on  fent  de  là  l'avantage  qui  réfulteroit 
pour  toute  perfonne  qui  fait  valoir  un  bien  de  cam- 
pagne , defe  mettre  en  état  de  recueillir  la  quantité 
de  vefee  qui  lui  pourroit  être  néceflaire  pour  fon  co- 
lombier entretenu  comme  il  le  faudroit.  En  effet  les 
terres  qui  lui  produitoient  ce  menu  grain,  lui  donne- 
roient  fuffifamxnent  de  fourage  pour  nourrir  pendant 
L’hiver  un  grand  nombre  de  beftiaux  , dont  les  fu- 
miers qui  en  proviendroient  lui  ferviroient  à aman- 
der  lerefte  de  Les  terres.  L’Auteur  indique  les  marques 
auxquelles  on  peut  reconnoître  la  bonté  des  Pigeons 
mondains  ou  domeftiques.  Ceux  dont,  le  plumage  eft 
noir,  ou  blanc  & noir,  blanc  & roux  , ou  gris  blanç, 
palîent  d’ordinaire  pour  être  d’un  plus  grand  rapport  , 
furtouc  s’ils  ont  l’oçil  éveillé  & plein  de  feu  , & le$ 
partes  & Içs  yeux  d’un  beau  rouge  v le  bec  ferme  , 
la  démarche  ficre,  & le  vol  roide.  Ext.  du  Journ. 
ttcon.  ij6i. 

Le  Pigeon  eft  nourriflant,  convient  afiez  à toute 
forte  de  tempérammens  excepté  aux  mélancoliques.: 
à mefure  qu’il  avance  en  âge  il  eft  plus  nourriflant, 
& il  reLTerre  un  peu  ; mais  lorfqu’il  eft  vieux  , & 
chair  eft  féchje  & difficile  à digérer.  Dans  les  fièvres 
ardentes  & malignes,  & dans  la  léthargie  , on  appli- 
que un  Pigeon  tout  chaud  fur  la  tête  du  malade  pour 
faciliter  la  tranfpiration  des  humeurs  malignes. 

Les  Pigeons  ramiers  font  fort  timides , Us  vivent 
jufqu’à  trente  ans  : ils  viennent  par  bandes  au  mois 
de  Septembre  & fe  perchent  fur  les  arbres.  Leur  chair 
çft  de  bon  goût , mais  un  peu  féche  : pour  en  faire 
bonne  chalfc  on  y va  la  nuit  ; on  fait  beaucoup  de 
btu\c  avec  1*  voix  5c  dçs  tambours  j ce  qui  les  épou* 
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vante , & à l’aide  d’une  lanterne  fourde  on  tes  tue  an 

fufil  ; on  les  prend  aufli  aux  filets. 

Différentes  manières  d’accommoder  les  Pigeons,  i 
En  ragoût , ou  entrée  ordinaire.  Echaudez  & vuidez 
vos  pigeons  , trouffez  les  pattes  en  dedans  : faites  les 
blanchir  un  moment , retircz-les  à l’eau  fraîche  , éplu- 
cliez-les  ; mettez-lcs  dans  une  cafferole  avec  bouillon 
& bouquet  garni  , champignons  , culs  - d’artichaux 
coupés  en  quatre,  cuits  à moitié,  fel  & poivre;  étant 
cuits , metccz-y  un  peu  de  coulis  ; la  fauffe  doit  être 
Courte. 

t°.  Au  bafilic.  Tendez  un  peu  par  le  dos  vos  Pi- 
geons après  les  avoir  échaudés  : prenez  les  foies  , 
nachez-les  : faites-cn  une  farce  avec  lard  crud , perfil, 
bafilic,  ciboule,  le  tout  bien  alTaifonné  : farciffez- 
les  de  cette  farce  ; faites-lcs  cuire  dans  une  petite  mar- 
mite avec  du  bouillon , un  oignon  piqué  de  clous,  un 
peu  de  verjus  & de  fel  -,  étant  cuits  , battez  des  oeufs  ; 
roulez  vos  pigeons  dedans  , & en  même  tems  dans  de 
la  mie  de  pain  , puis  faites-les  frire  dans  du  faindoux 
jufqu’à  ce  qu’ils  aient  pris  une  couleur  ; alors  tirez  - 
lcs  & garniffez-les  de  perfil  frit. 

Compote  de  Pigeons.  Vuidez-les,  trouffez- leur  pro- 
prement les  pattes  dans  le  corps  *,  faites-les  refaire, 
piqucz-les  de  gros  lard  -,  paffez-les  avec  lard  fondu  : 
mcttez-les  cuire  avec  fel , poivre  , mufeade , citron 
verd  , clous,  champignons,  verre  de  vin  blanc  & 
bouillon  : faites-y  un  coulis  ou  un  roux  pour  lier  U 
fauffe. 

A la  crapaudine.  Trouffez  les  pattes  de  vos  Pi- 
geons en  dedans  : s’ils  font  gros  coupez- les  en  deux  , 
unon  fendez  les  feulement  par  derrière  ; applatiffcz- 
les  fans  caffer  les  os.  Faites-les  mariner  avec  de  bonne 
huile , fel , poivre , perfil , ciboule , champignons , le 
tout  haché.  Quand  ils  ont  bien  pris  l’affailonnement  ; 
panez- les  de  mie  de  pain,  mcttez-les  fur  le  gril,  Sc 
arrofez-les  avec  la  marinade  : faites-lcs  griller  à petit 
feu  & de  couleur  dorée  : faites  une  fauffe  avec  un  oi- 
gnon coupé  & du  verjus,  bien  pilé  avec  fel,  gros 
poivre  , & mettez  la  bien  chaude  fous  vos  pigeons. 

Terrine  de  Pigeons.  Epluchez  , vuidez , k trouffez 
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vos  Pigeons  : mettez-I'es  dans  une  cafTerole  avec  un 
peu  de  lard  fondu  , bouquet  , oignon  piqué  de  clous  , 
aflaifonnez  de  poivre  & de  fel , & paflez-lcs  fur 
le  fourneau  -,  mouillez-les  d’un  jus  de  veau  : faites-  "v 

les  mitonner,  étant  prcfque  cuits  , liez-les  d’un  cou- 
lis de  veau  & de  jambon  ; en  même  tems  faites  un 
ragoût  de  queues  d’écrevifles  avec  champignons  , 
truffes , moulTerons , un  peu  de  lard  fondu  , fel  , 
poivre  & fines  herbes.  Mouillez  le  tout  d’un  jus  de 
veau , & faites-le  mitonner  à petit  feu  : lorfque  les 
Pigeons  font  cuits,  mettez  les  dans  ce  ragoût,  & les 
liez  d’un  coulis  d’écreviflcs  j dreflez  les  Pigeons  dans 
une  terrine  , & jettez  le  ragoût  deffus. 

PIGNONS  ( les  ) font  le  fruit  du  pin.  Ils  font 
renfermés  dans  une  poire  fort  dure  & écaillcufe  : ce 
fruit  eft  agréable  à manger  & plus  doux  qu’une 
amaude  : on  les  mange  cuits  dans  l’eau  & avec  du 
fucre.  On  en  tire  une  huile  qui  eft  peétorale. 

PILOSELE  , ou  Oreille  d’ours.  Plante  qui  croît 
dans  les  lieux  montagneux  : fes  feuilles  ont  la  figure 
des  oreilles  de  foutis  & font  velues  ; fes  fleurs  jau- 
nes. Cette  plante  a une  vertu  fort  aftringentc  : elle 
eft  propre  pour  arrêter  le  flux  de  ventre  ; pour  la 
guérifon  des  plaies  : elle  entre  dans  les  potions  vul- 
néraires , dans  les  baumes  & les  onguens.  Elle  con- 
vient en  gargatifme  aux  ulcérés  de  la  bouche. 

PILOTIS.  Pieux  ronds  de  bois  de  chêne  qu’on  en- 
fonce dans  l’eau  à grands  coups  de  mafle , fur  lef- 
quels  on  cloue  de  grofles  folives , pour  enfuite  coof- 
truirc  deflus  l’édifice  que  l’on  veut. 

PILULES.  Médicament  compofé  de  plufieurs  dro- 
gues réduites  en  poudre  , incorporées  enfcmble  par 
quelque  liquide  approprié  & réduit  en  petite  boule, 
qu’on  enveloppe  avec  des  feuilles  d’or  ou  d’argent.  On 
fe  fert  de  cette  forme  afin  qu’on  puifle  faire  prendre 
plus  facilement  pluficurs  remedes  qui  feroient  infup- 
portables  au  goût. 

Pilules  Stomachiques.  Pulverifez  enfemble  deux 
dragmes  de  fantal  citrin  , & une  once  de  rhubarbe  : 
mêlez  cette  poudre  avec  fix  onces  d’extrait  d’aleës  , 
le  un  peu  de  fyrop  de  rofes  pâles , & on  fera  une 
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mafTe  qu’on  gardera  pour  former  des  pilules.  Elfes 
purgent  l’humeur  bilieufe  , lèvent  les  obftruélions  3e 
fortifient  l’cftomac  : la  dofe  eft  depuis  demi-ferupu* 
pule  jufqu’à  une  dragme. 

Autres  Pilules  ftomachiques  , dites  de  Tribus. 
Pulverifez  une  once  d’aloes  à part,  & une  once  de 
rhubarbe , & autant  de  trochifques  d’agaric  enfem- 
ble  ; mêlez  les  poudres , & avec  une  fuffüante  quan- 
tité de  fyrop  de  rofes , faites  une  marte  folide  pour 
des  Pilules.  La  dofe  eft  depuis  un  fctupule  jufqu’à  une 
dragme. 

Pilules  Impériales  ou  de  Francfort.  Prenez  qua- 
tre onces  d’extrait  d’aloës , une  once  de  rhubarbe  en 
poudre,  fuc  de  rofe,  fuffifante  quantité  : mêlez  le 
tout  pour  en  faire  des  Pilules  , elles  font  lé  mêir» 
effet  que  les  précédentes. 

Pilules  de  Longue  vie.  Prenez  myrthe  quatre 
onces  ; aloës  fucotrin  , trois  onces  ; maltic  deux  on- 
ces , & fafran , une  once  ; mettez  infufer  jufqu’à 
l’cntiere  dirtolution  les  trois  premières  drogues  , cha- 
cune à part , dans  le  meilleur  efprit  de  vin , & le 
fafran  dans  de  l’eau-de-vic  commune  : mettez  toutes, 
ces  dirtolutions  enfemble  dans  qn  grand  badin  de 
terre  vernifTée,  fur  de  la  cendre  chauae,  jufqu’à  ce  que 
le  tout  devienne  en  confîftance  de  miel  : alors  retirer 
la  matière  : formez  en  des  Pilules  de  la  grodeur  d’un 
pois.  On  en  avale  une  avant  le  foupçnon  pratique 
ceja  une  fois  le  moisj  elles  font  bonnes  particulière- 
ment pour  les  Vieillards  ; elles  rétablirent  les  corps 
qfés  par  les  débauches  , réchauffent  la  tête  & l’efto- 
mac  , préfervent  de  la  pefte  & du  mauvais  air. 

Pilules  pour  la  toux.  Pulvérifez  enfemble  demi- 
once  d’encens,  8c  quatre  fcrupules  de  myrthe,  8c 
d'un  autre  côté  quatre  fcrupules  de  fafran  après  l’a- 
voir fait  féchcr  entre  deux  papiers  : amollirtex  en- 
femble quatre  fcrupules  d’opium  , & demi-once  do 
fuc  de  reglirte , en  les  battant  lbng-tems  dans  un 
mortier  de  bronze,  8c  y ajoutez  un  peu  de  fyrop  de 
çoqtielico  : mêlez-y  les  poudres  , 8c  incorporez  le 
tout  enfemble  pour  faire  une  marte , d,ont  on  fer* 
des  Pilules., 


Digitized  by  Google 


PIM  P I -N  i$7 

PIMPRENELLE.  Plante  poragcre  qui  fcrt  de 
fourniture  aux  falades.  Elle  a trois  ou  quatre  tiges 
garnies  de  petites  feuilles  rondes,  elle  fleurit  en  au- 
tomne : on  la  (eme  au  printems  , à plein-champs  8c 
dru  ; on  la  feme  fur  terre  en  planche , ou  en  bor- 
dure : elle  ropoufle  fouvent  après  être  coupée  ; on 
recueille  fa  graine  à la  fin  de  l’été.  Scs  feuilles  mifes 
dans  le  vin  lui  donnent  un  goût  agréable.  Cette  plante 
eft  rafraîchi  flan  te  , vulnéraire  8c  pulmonique  ; fon 
ufage  eft  dans  les  affeétions  du  poumon  , la  phtific  , 
les  fièvres  malignes , la  dyflentcric , 8c  le  flux  des 
hémorroïdes. 

PIN.  Arbre  célébré  par  fa  hauteur  8c  fa  venue  fort 
droite  .•  fes  feuilles  font  de  petits  brins  toujours  verds. 
On  appelle  Pignons  le  fruic  qu’il  produit;  ils  font 
renfermés  dans  une  poire  fort  dure  8c  écailleufe  : ils 
font  petits  , oblongs  , tendres  8c  doux  au  goût.  Cet 
arbre  aime  les  terres  legeres  Sc  pierreufes , 8c  les  pays 
montagneux  : on  le  plante  en  Oélobre  8c  en  Novem- 
bre dans  les  pays  chauds  ; en  Février  8c  en  Mars 
dans  les  pays  froids.  Pour  cet  effet , on  met  en  terre 
à la  profondeur  d’un  demi  pied  cinq  ou  fix  pignons 
enfemble  , les  plus  gros  8c  les  plus  murs  : on  les 
tranfplante  au  bout  de  trois  ans.  C’eft  de  cet  arbre 
que  l'on  tire  par  des  incifions  une  gomme  dont  on 
fait  la  térébenthine,  la  poix  de  Bourgogne,  la  poix 
réfine.  Losfque  les  Pins  font  vieux  , on  leur  coupe 
l’écorce,  on  léur  fait  des  incifions,  8c  il  en  coule 
une  liqueur  noirâtre  qui  eft  le  goudron  , dont  on  en- 
duit les  vaifleaux. 

Le  grand  débit  du  fapin  eft  en  planches  de  diffé- 
rens  échantillons. 

PINCE’E.  (la)  Sorte  de  mefure  fouvent  preferite 
dans  les  ordonnances  des  Médecins , 8c  pour  les  in- 
grédiens  folides-  C’eft  tout  ce  qu’on  peut  prendre 
des  trois  premiers  doigts  eu  commençant  par  le 
pouce.  Les  feuilles  feches  8c  les  fleurs  fe  prcfcrivcnc 
par  pincées. 

PINCER.  Terme  employé  dans  la  taille  des  pê- 
chers , abricotiers  8c  autres  : c’eft  rompre  avec  l’on- 
glc  l’extrémité  des  gros  jets  de  ccs  arbres , pour  a*  y 
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laifler  que  trois  ou  quatre  pouces  de  long , afin  qu’il 
en  rcpouflc  trois  ou  quatre  autres  de  médiocre  gtof- 
feur  , au  lieu  d’un  trop  gros  , 8c  que  par-là  on  ait  plus 
de  branches  a fruit. 

- PINÇON.  Petit  oifeau  de  diverfes  couleurs  : on 
connoîc  le  mâle  en  ce  qu’il  a la  tête  bleue  fie  le  crou- 
pion doré  ; il  chante  trois  mois  de  l'année  , fon  chant 
eft  un  peu  rude.  Il  fait  fon  nid  fur  les  arbriilcanx  , 8c 
les  branches  les  plus  balles  des  arbres  : il  eft  fujet  à 
avoir  mal  aux  yeux  8c  meme  à devenir  aveugle.  On 
doit  alors  lui  donnera  boire,  pendant  quelques  jours, 
du  jus  de  quelques  feuilles  de  poiréc  , mêlé  avec  un 
peu  d’eau  & de  fucre;  lui  mettre  un  petit  bacon  de 
figuier  pour  fe  percher  fie  s’y  frotter  les  yeux  : fie  en- 
fuite  de  la  graine  de  melon. 

PINTE  (la)  Sorte  de  mefure  dont  il  eft  aufli 
queftion  dans  la  préparation  des  remèdes  Se  qui  s’em- 
ploie pour  les  ingrédiens  liquides.  La  Pinte  de  Paris 
Sc  celle  d’Orléans  contient  deux  livres  d’eau  , ou  un 
peu  moins  de  ji  onces. 

PINTADES.  Poules  étrangères  appellécs  d’Afri- 
que : elles  font  plus  grolfes  8c  plus  hautes  en  cuifies 
que  les  poules  ordinaires.  Leur  plumage  eft  noir  fie 
marqueté  de  petits  points  blancs  : elles  ont  comme 
une  petite  bofle  fur  le  dos  , fie  une  plume  en  forme 
d’aigrette  fur  la  tête  : on  fait  couver  leurs  oeufs  » 
à des  poules  communes.  Dès  que  les  Pintades  font 
cclofes,  il  faut  les  tenir  chaudement , les  nourrir  de 
jaunes  d’œufs  durs  , de  millet , de  navette  broyée,  8c 
mêlés  avec  un  peu  d’eau.  La  chair  des  Pintades  eft  un 
fort  bon  manger. 

PIOCHE.  Inftrument  d’agriculture  ; il  eft  de  fcc 
large  de  trois  ou  quatre  pouces,  8c  long  de  fept  à 
huit,  renverftl  en  forme  de  crochet  à fumier  , cm? 
manché  d'un  manche  d’euviron  quatre  pieds  : on  s’en 
fert  pour  fouiller  les  terres. 

. PIPE  d’Anjou.  Terme  de  la  mefure  ordinaire  du 
vin  dans  cette  Province.  La  Pipe  d’Anjou  tient  la 
même  mefure  que  la  queue  d’Orléans  , c’cft-à-dire  , 
un  muids  8c  demi  mefure  de  Paris  , lequel  eft  de  188 
pintes  j ce  qui  fait  4ji  pintes.  La  moitié  de  la  Pipe 
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s'appelle  Buflard  ou  BulTe  dans  le  même  pays. 

PIPEAU.  Petit  inftrumenc  dont  on  fe  fert  pour 
contrefaire  le  cri  de  certains  oifeaux , & les  attirée 
au  piege.  C’cft  un  petit  bâton  fendu  par  un  bout , 8c 
dans  la  fente  on  met  une  feuille  de  quelque  arbre  ou 
plante  convenable  au  cri  qu’on  veut  imiter  : ainfi 
une  feuille  de  laurier  mile  dans  un  Pipeau  contrefait 
le  cri  des  vanneaux;  celle  du  poireau  imite  le  cri  du 
voflignol  ; celle  de  chiendent  , ou  le  ruban  joint  au 
Pipeau  , contrefait  la  chouette  , ainfi  des  autres. 

PIPÉE.  Efpece  de  chafife  fort  recréative  : on  fc  fert 
pour  cela  de  Pipeaux  avec  lefqucls  on  contrefait  lç 
cri  de  la  chouette , & l’on  prend  un  grand  nombre 
d’oifeaux.  Cette  chafic  fc  doit  faire  dans  les  mois  de 
Septembre  & d’Oétobre  , i°.  Les  lieux  les  plus  pro* 
près  pour  une  Pipce  font  ou  un  bois  taillis  déjà  utj 
peu  fort , ou  un  lieu  bas  à peu  de  diftance  d’un  vh 
gnoble  j ou  de  quelque  ruifieau  ou  étang  , Qu  de 
quelques  ronces  ou  épines  blanches. 

x*.  L'arbre  choifi  pour  la  Pipée  doit  être  , autant 
qu'il  le  peur,  éloigné  de  tout  autre;  il  doit  avoir  les 
branches  courtes  & droites , n’ftrc  point  trop  haut  ; 
les  chênes  font  les  meilleurs  pour  cet  ufage. 

}®.  On  coupe  toutes  les  branches  inutiles  en  com- 
mençant la  coupe  par  le  haut,  & on  ne  lailfe  que 
celles  dont  on  a befoin  : on  les  élague  de  maniéré 

?|ue  l'arbre  fafle  la  forme  d’un  verre  à boire  : on  y 
ait  des  entailles  au-defius , de  deux  ou  trois  lignes  de 
profondeur , & de  trois  en  trois  pouces  de  diftance  , 
pour  y faire  tenir  les  gluaux  par  le  gros  bout  laifié  à 
cet  effet. 

4°.  On  doit  faire  une  petite  cabane  autour  du 
pied  de  l’arbre  pour  le  Pipcur , 8c  ceux  qui  veulent 
avoir  le  plaifir  de  cette  chafie  : on  la  fait  en  bonne 
partie  des  branches  qu'on  a coupées  de  l'arbre  , & 
on  la  couvre  de  feuilles  : elle  doit  avoir  au  moins 
cinq  pieds  de  hauteur  , & le  haut  doit  être  en  forme 
de  dôme  : on  y laifTe  deux  ou  trois  ouvertures  : on 
pratique  des  avenues  ou  petites  voûtes  , au  nombro 
de  dix  ou  douze , qui  aboutifTent  torfles  à l’arbre  , 
& à U diftance  dç  trente  ou  quarante  pas  ; oa  les 
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nettoie  bien  ; on  y place  des  perches  qu’on  fait 
plier  en  demi  cercle  ; on  leur  fait  des  entailles  pour 
y placer  des  gluaux  , en  les  failant  plier  horifonta- 
lement. 

La  Pipée  fe  fait  le  matin  au  lever  du  folcil , & 
le  foir  vers  fon  coucher , & par  un  tems  tranquille 
& modéré.  Après  qu’on  s’eft  renfermé  dans  la  loge  , 
on  obferve  un  grand  (ilence  : le  Pipcur  commence  à 
frouer  , ce  qu’il  fait  en  fouflant  dans  une  feuille  de 
lierre  , à laquelle  on  fait  un  petit  trou , en  levant 
le  côté  du  milieu  alTez  près  de  la  queue  , ce  qui  fait 
le  cri  d’un  petit  oifeau , qui  appelle  les  autres  à fon 
fecours  : il  y a encore  diverfes  maniérés  de  frouer- 
Aulli-tôr  qu’on  a froué , pluficurs  oifeaux , comme  des 
rouge-gorges  viennent  fe  prendre,  on  donne  quel- 
que coup  de  pipeau,  pour  contrefaire  la  chouette. 
On  fait  crier  quelqu’un  des  oifeaux  pris,  ce  qui  en 
attire  d'autres  , qu’on  fait  crier  à leur  tour  : par 
exemple,  le  pinfon  attire  les  grives  ; les  merles  , les 
geais;  les  geais  attirent  les  corbeaux  & les  pies.  A 
mefure  qu’ils  font  pris  on  les  tue  , ou  on  les  met 
dans  un  lac , pour  faire  crier  ceux  , qui  par  leur  cri 
peuvent  attirer  les  autres.  C’eft  au  lever  du  foleil 
& à fon  coucher  , qu’on  peut  prendre  des  oifeaux 
bons  à manger , comme  les  petites  grives  , les  mer* 
les , les  rouge-gorges  , les  mefanges  , moineaux  , 
fauvettes , roitelets  & autres  , qui  font  fort  bons 
rôtis  ou  fricallés. 

C’eft  à la  brune  qu’on  prend  les  hiboux  , les 
chouettes  , en  contrefaifaut  la  fouris  : on  prend  en- 
core au  lever  du  foleil  , ou  à fon  coucher  , des 
éperviers  , des  tiercelets,  des  cmérillons  , des  bufes  : 
en  ramaftant  les  oifeaux  de  proie  , il  faut  fe  dotv- 
ner  de  garde  de  leurs  ferres  J le  plus  court  eft  de 
les  aflommer.  Les  pies  , les  geais  & les  merles  font 
les  plus  difficiles  à attrapper  , lorfqu’ils  font  tom- 
bés à terre.  Il  y a des  oifeaux  qu’on  ne  prend  point 
au  pipeau  , tels  font  les  ramiers  , les  tourterelles  , 
fan  fon  nets , linotes,  chardonnets  ; & il  faut  ajoutée 
encore  les  oifeaux  qui  ne  perchent  point , comme 
perdrix  , cailles , bcc^llcs.  ■ - - • 
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PIQUETTE  , ou  demi  vin  , petite  boiflbn  deftinée 
J>our  les  valets.  C’cft  de  l’eau  paflée  fur  le  marc  de 
raifin  , & qui  eft  plus  oh  moins  bonne  , félon  qu’on 
mêle  plus  ou  moins  de  vin.  Pour  la  bien  faire  , on 
jette  la  quantité  d’eau  qu’on  juge  nécdlaire  dans  là 
cuve  , auflî-tôt  que  le  vin  en  eft  dehors  : cette  eau 
tombant  ainlî  fur  le  marc  , on  l'y  lailfe  quelque  tems  , 
pour  quelle  (oit  imprégnée  des  cfprns  vineux  , & 
jufqu’à  ce  que  la  fermentation  du  vin  qui  refte, 
foit  allez  faite  avec  l’eau  , pour  lui  communiquer 
de  fa  couleur  , puis  on  tire  tout  le  moût  de  cette 
cuve , dont  on  remplit  une  autre  cuve  ; on  ôte  le 
marc  de  celle  où  il  eft,  on  le  porte  fous  leprelToir, 
& on  en  exprime  la  liqueur  du  vin  qui  eft  encoro 
dans  les  grains  : on  porte  le  vin  prefluré  dans  la 
cuve  où  l’on  a jetté  le  moût , & le  tout  mêlé , on 
le  verfe  dans  des  tonneaux. 

PIQUURE  & morfurc  de  Vipere.  Cette  Piquure  eft 
mortelle  , fi  on  n’y  apporte  de  remede.  Pilez  du 
bouillon  blanc,  & appliquez  fur  la  morfurc;  ou  de 
la  rue  pilée  avec  l’oignon  , ou  un  ail  pilé  , & en 
mangez  en  même  tems  : on  approche  un  fer  rouge 
le  plus  près  qu’on  peut  de  la  plaie.  Ces  divers  re- 
mèdes extérieurs  , doivent  être  appliqués  fur-lc- 
champ. 

La  perfonne  mordue  ou  piquée  doit  avaler  da 
fcl  volatil  de  vipere , ou  au  défaut , de  celui  d’urine, 
ou  une  prife  de  vieille  thériaque. 

Piquure  de  feorpion.  Remede.  Appliquez  deffus 
de  l’huile  de  l’infunon  de  feorpion  , ou  écrafez  Je 
feorpion  fur  la  piquure  , fi  vous  le  pouvez.  Comme 
le  venin  de  feorpion  caufe  un  grand  froid  , avalez 
aulfi-tôt  de  la  thériaque  délayée  dans  un  verre  de 
bon  vin. 

Piquure  d’araignée  , mouche  à miel , &c.  Frot- 
tez l’endroit  avec  du  jus  de  joubarbe  , ou  de  la  bouze 
de  vache , ou  d’une  feuille  de  fange  verte  nouvelle- 
ment cueillie  , ou  lavez  la  plaie  de  vinaigre  chaud  , 
&. appliquez  deflus  de  l’ail  , ou  de  l’oignon  pilé. 
La  thériaque  appliquée  en  dehors  , & piife  en  de- 
dans , eft  fort  bonne.  Si  on  eft  piqué  d’une  meu- 
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chc  à miel , arracher  aufli-tôt  l'aiguillon,  prertei  îa 
plaie,  faites-en  fortir  une  petite  eau  roufle,  & apt- 
pliquez-y  un  peu  de  terre  gralfc  détrempée  avec  un 
peu  de  falive. 

Si  c'eft  un  venin  de  crapaud  , laver  l’endroit  avec, 
de  l’urine  , & avalez  une  prife  de  fel  volatil  de  cra- 
paud. 

PISSENLIT.  Plante  fort  connue  qui  croît  dans 
les  prés  : on  en  mange  en  faladc  au  printems.  C’eft 
une  plante  hépatique  , c’cft-à-dire  , qui  a la  vertu 
de  rétablir  le  vice  de  la  malTe  du  fang  } on  en  boit 
en  forme  d’infufion  , d’expreflion  , ou  de  décoétion  , 
dans  les  fièvres  tant  nouvelles  qu’invétérées. 

PISTACHIER.  Arbre  dont  les  feuilles  tirent  fur 
le  jaune  , & qui  produit  fon  fruit  à l’extrémité  des 
branches  en  façon  de  grappe  de  raifin.  Ce  fruit  qu’on 
appelle  Piftachc  , rdTemblc  aflez  à une  noifette , 6c 
il  eft  doux  au  goftt.  On  le  multiplie  de  rejettons  en- 
racinés qu’on  plante  au  moisd’Avril. 

PISTE.  C’eft  le  nom  cju’on  donne  à la  forme  du 
pied  d’une  bête  , imprimé  a terre  , & qui  fait  connoî- 
tre  qu’elle  a parte  par-làt.  On  fc  fert  de  ce  terme  pour 
le  loup  & le  renard  , & de  celui  de  voie  pour  le  cerf, 
le  lievre  & les  autres  bêtes  fauves. 

PISTIL  des  fleurs.  C’eft  la  partie  de  la  fleur  qui 
renferme  la  graine  : le  Piftil  eft  placé  dans  le  centre 
des  étamines.  Voye[  Fleurs. 

PITUITE  (la)  eft  une  humeur  froide  ; c’eft  une 
des  quatre  humeurs  qui  dominent  dans  le  fang. 

Remede  contre  la  Pituite.  Pilez  des  tendons  de 
coulevréc  j & de  ce  fuc , prenez  environ  une  ou  deux 
dragmes  ; mêlez-y  un  peu  de  miel  avec  de  l’écorce 
d’orange  pour  l’épaiflir , & vous  en  prendrez  un  peu 
le  matin  à jeun.  . • J 

PIVOINE.  Plante  bulbeufc  qui  eft  de  deux  cfpe- 
ees  : on  les  cultive  dans  les  jardins  > le  mâle  a les 
feuilles  larges  comme  celles  du  noyer  ,&  décodeur 
blanche  : la  femelle  a des  feuilles  découpées,  & des 
fleurs  grandes  comme  une  rofe , dans  lefquelles*il  y 
a des  graines  rouges. 

La  Pivoine  mâle,  c’eft  à-dire,  fa  racine  8t.  fa  fe- 
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inencc  font  ufitées  dans  les  remedcs  : elle  eft  chaude  , 
aftringente  , Céphalique  , & bonne  contre  l'épilepiîc  , 
le  vertige  , la  convulfion.  La  dofe  de  la  racine  & de 
la  femence  eft  depuis  un  gros  jufqu’à  deux  en  poudre. 

Pivoine  ( la  , eft  un  oifeau  qui  a un  plumage  fort 
beau  : elle  apprend  facilement. 

PIVOT  des  Plantes  j c'cft  la  principale  racine  que 
la  plupart  des  afbies  pouffent  en  terre  perpendiculai- 
rement à leur  tige. 

PLAIES.  Manière  de  panfer  les  Plaies.  i°.  On  doit 
faigner  le  malade  pour  prévenir  la  fièvre,  l’inflamma- 
tion , la  douleur  & le  dépâfc 

Si  la  plaie  n'eft  que  fuperficielle , Ort  doit  d’abord 
en  rejoindre  les  lèvres,  & on  y applique  une  em- 
plâtre agglutinative  , telle  que  celle  de  la  gomme  éie- 
mi,  ou  autre  ; on  bandera  la  plaie  le  plus  légèrement 
qu'on  pourra. 

Si  elle  eft  trop  profonde , on  y fera  quelques  points 
de  future , pour  empêcher  que  l’air  ne  touche  l’os. 

S’il  y a à la  plaie  déperdition  de  fubftance , mais 
àlafupcrficie  feulement,  on  doit  commencer  par  la 
faire  luppurer  par  les  onguens  digeftifs , lefquels  ré- 
pareront la  perce  des  chairs  j puis  on  la  paillera  avec 
les  emplâtres  aglutinatives:  mais  fi  outre  la  déper- 
dition -de  fubftance  , la  plaie  eft  profonde  ; s’il  y a 
beaucoup  de  chairs  emportées,  on  doit  d’abord  tâcher 
de  les  confumer  en  les  touchant  légèrement  avec  la 
pierre  infernale  , ou  l’onguent  brun  compofé  d’alun 
brûlé  , & de  précipité  rouge  en  poudre  , avec  un  peu 
de  bafilicum. 

A l’égard  des  plaies  qui  viennent  des  coups  de  feu  , 
& que  l’on  connoît  en  ce  que  la  partie  bleflée  eft 
meurtrie  , rouge,  enflammée,  lorfqu 'elles  font  pro- 
fondes, & avec  perte  de  fubftance  , on  ne  peut  fedif- 
penfer  d’y  faire  des  iucifions  , foit  pour  ôter  les  corps 
étrangers  , foit  pour  changer  la  figure  de  la  plaie,  s’il 
le  faut  ; on  doit  enfuite  arrêter  le  fang  avec  l’eau  d'a- 
lun , avant  de  panfer  la  plaie  avec  les  onguens  & les 
digeftifs.  Le  panfement  doit  être  fait  quatre  fois  dans 
les  vingt-quacre  heures,  fur-tout  en  été. 

Si  la  plaie  pénétré  dans  le  ventre,  on  fera  boire  au 
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malade  un  verre  d’infufion  des  herbes  vulnéraires 
de  quatre  en  quatre  heures. 

i°.  Le  Chirurgien,  après  avoir  lavé  la  plaie,  avec 

Jjuelque  infufion  à cet  effet , doit  mettre  de  la  charpie 
ur  le  fond  de  la  finuofité , & des  compreffes  par- 
'deflus  trempées  dans  la  meme  infufion  : il  doit  foutc- 
nir  les  compreffes  par  une  bande  , dont  les  contours 
commenceront  au-deffous  du  finus  , & finiront  au- 
de/Tus  de  l'entrée  de  la  plaie.  Que  fi  le  finus  ne  tarit 
pas,  on  efi:  obligé  de  faire  une  ouverture  qui  s’étende 
jufqucs  dans  le  fond  du  fac , ou  bien  s’il  n’cft  pas 
trop  long , ou  que  l'on  rifijpât  de  couper  quelque  vaif- 
feau  , on  fe  contente  d'une  contre-ouverture  au  fond 
du  fac  pour  donner  iffue  à la  matière. 

}°.  Si  la  plaie , qui  peut  être  dans  le  ventre,  eftfans 
épanchement  de  pus  , on  doit  bieh  prendre  garde  s’il 
n’y  a point  de  fac.  Les  lignes  qui  découvrent  le  dépôt 
font  l’augmentation  de  la  fièvre,  l’inflammation  , la 
douleur,  le  battement  que  lent  le  bleffé  à la  partie  ; 
& s’il  s’en  eft  formé  , on  en  fera  l’ouverture  àl’inf- 
tant,  & à l’endroit  du  dépôt  que  la  matière  indique. 

4°.  Pour  les  mufcles  coupés  tranfvcrfalement  dans 
leur  partie  charnue;  on  a recours  aux  bandages  & à 
des  emplâtres  agglutinatives , pour  tenir  la  partie 
dans  une  fituation  favotable. 

5®.  Pour  les  bleffures , ouïes  os  font  fracaffés  , 
on  fe  fert  des  moyens  ufités  à cet  effet  dans  la  Chi- 
rurgie , pour  faire  fortir  les  os  brifes , & établir  la 
luppuration. 

6°.  A l’égard  des  plaies  de  la  tête,  elles  demandent 
des  attentions  particulières  pour  favoir  quand  il  en 
faut  venir  au  trépan  , ou  s’en  difpenfer.  V.  Trépan. 

Plaies  des  jambes.  11  faut  obferver  dant  la  gué- 
rifon  d’une  plaie  de  jambe,  i°.  De  la  panfer  au 
plus,  de  trois  en  trois  jours  , pour  donner  le  tems 
au  médicament  d’agir  ; l°.  Empêcher  que  l’air  n’a- 
gi (Te  fur  la  plaie  , lorfqu'on  la  veut  panfer  , mais 
appliquer  promptement  l’appareil;  ;°.  La  panfer  dou- 
cement, c’eft-à-dirc,  ne  point  trop  ferrer  les  ban- 
dages , s’abftenir  des  tentes  & des  dilatans  , qui  , en 
touchant  les  nerfs  , y caufcnt  une  douleur  cxceffivc, 
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& compriment  les  vaiflcaux  ; mais  fi  la  plaie  eft  pro- 
fonde , avec  déperdition  de  fubllance  , on  doit  rem- 
plir le  vuide  par  de  (impies  plumaccaux  de  charpie 
bien  fine  , les  appliquer  légèrement  après  les  avoir 
trempés  dans  le  médicament  convenable  à la  qualité 
de  la  plaie.  On  doit  aufli  s’abllenir  des  inje&ions  , 
car  elles  augmentent  la  folution  de  continuité  SC 
engendrent  des  chairs  baveufes  , & de  l’ufagc  des 
vins  aromatiques  & des  fomentations  ; elles  ne  font 
que  prolonger  les  cures  : mais  il  y a des  exceptions 
à ces  réglés  , comme  dans  les  plaies  de  la  poictine  , 
& en  d'autres,  qu’il  faut  vifiter  fouvent,  & quatre 
fois  dans  les  vingt-quatre  heures,  fur-tout  dans  les 
faifons  chaudes  , & lorfque  les  fuppurations  font 
abondantes. 

Remède  pour  les  plaies  des  jambes.  Broyez  en 
forme  d’ongueut  demi  livre  de  vieux  lard  , avec 
une  poignée  de  feuilles  de  petite  fauge  hachées  me* 
nu  & appliquez  en  fur  le  mal. 

Ou  prenez  poix  refine  , cire  neuve , de  chacune 
deux  onces  : faitcs  les  fond.e  enfemble  , puis  ajou- 
tez-y  quatre  onces  de  beurre  frais  , mêlez  le  tout , 
8:  remuez  jufqu’à  confiftance  d'onguent  j alors  met- 
tez-cn  fur  de  la  toile  fans  charpie  dans  la  plaie  , & 
changez  d'onguent  chaque  fois  que  vous  panferez 
le  mal  : ce  remede  efl  capable  de  guérir  des  jambes 
trouées  jufqu’aux  os. 

Le  baume  du  Samaritain  , & celui  d’ArCseus  , con-  i 
viennent  à une  très  grande  partie  de  plaies 

La  térébenthine  feule  eft  un  baume  (impie , très  • 
convenable  pour  la  guénfon  des  plaies. 

Plaie  au  vifage , ou  autre  partie  charnue.  Lavez-  , 
la  au  plutôt  avec  de  bon  vin  chaud  \ approchez  les 
bords  l'un  contre  l'autre  j bandcz-lcs  %vec  du  rubaa  • 
de  fil  d’un  pouce  de  large  : (errez-les  adroitement  , 
afin  qu’ils  pui lient  fe  coller  l'un  à l’autre  , & on 
n aura  pas  befoin  de  couture. 

Plaie  de  la  tête.  Appliquez  y une  emplâtre  de 
bétoine , dans  lequel  vous  mêlerez  de  la  gomme 
élemi  : cette  emplâtre  fe  fait  ainfi  : 

Prenez  fuc  de  bétoine,  de  plantain  8c  d’achc. 

lomt  II.  R 
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de  chaque  une  livre , & une  poignée  de  chacune  de 
ces  crois  herbes  vertes  pilées  ; ajoutez  cire  jaune  , 
réfine,  poix  noire  & térébenthine  , de  chacune  demi 
livre  ; faites  cuire  la  cire  , la  réfine  & la  poix  noire  * 
avec  les  tues  & les-  herbes  pilées  , dans  une  grande 
badine  ; remuez  toujours  jufqu’à  la  confommation , 
non  entière  des  fucs  , de  peur  que  l’emplâtre  ne  fie 
brûle-  j puis  exprimez  le  tout  chaudement  fous  la  pref* 
fc  j ajoutez  à la  colature  la  térébenthine  , à laquelle 
vous  donnerez  un  ou  deux  bouillons  j puis  formez- 
etr  divers  petits  morceaux  pour  le  befoin  , c’eft-à-di- 
re,  pour  toutes  les  plaies  & ulcérés  de  la  tête, 
u Plaip.  à la  poitrine.  Appliquez  defius  une  emplâ- 
tre , dite  d’André  de  la  Croix.  On  la  fait  ainfi  : 
prenez  douze  onces  de  réfinc  de  pin  ; quatre  onces 
de  gomme  élemi  $ deux-  onces  de  terebenthine  , & 
autant  d’huile  de  laurier  ; briféz  la  réfine  & ta  gom- 
me élemi' 5 faites- les  fondre  ensemble  fur  un  petit 
feu  ; ajoutez-y  la  térébenthine  & l’huile  de  laurier  j 
&- le  tout  étant  bien  incorporé j paflez-le  par  une 
teile,  Si  lairtèz  refroidir  l’emplâtre  ; mettez  la  en- 
fuite  dans  un  pot  vernilfé  : lôrfqu’on  veut  s’en  fer- 
vir,©n  l'étend  fur  du  cuir,&  on  fait  une  emplâtre 
qùi  couvre,  ndn  feulement  la  plaie,  mais  quatre  ou 
cinq  doigts  aux  environs  , lui  faifanc  une  ouverture 
au  milieu  pour  donner  partage  aux  matières  étran- 

g;eres.  On  doit  panfer  le  bleffé  une  fois  le  jour  en 
tver , & deux  eh  été. 

Un  topique  des  plus  efficaces  dans  la  curation  d’un 
grand  nombre  dfc  plaies  , eft  l’emplâtre  appellée  de 
Nuremberg,  t’ufage  eft  d'autant  plus  commun  , qu'il 
eft  rrès  faeik  sf  pratiquer. 

On  peut  entidre  guérir  les  plaies  par  le  fucemenr; 
mais  cettfe  ôpéftrion'  ne  convient  que  dans  les  plaies 
qui  tendetlf  de-bas  en  haut , qui  percent  dans  les  par- 
ties charnues , fans  qu’il  ÿ atT  aucun  vairteau  confidé- 
rable  d’offenfc , & qui  font  encore  récentes  ; ainfi  elle 
ne  convient  point  dans  les  plaies  qui  téndent  de  haut 
en  bas  , patéiieiilierement  à celles  du  bas  ventre. 

i°.  Elle  eft  inutile  quand1  le  fans  eft  épanché  dart* 
les  capacité  j1  on  ne  doit  pas  zaüi  la  tenter , lorf- 
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iqu’il  y a ouverture  de  quelque  vailfeau  confidérabla 
dans  la  capacité  , ou  quand  le  coup  perce  quelqu’un 
des  inteftins. 

- Après,  que  le  fang  extravafé  a été  fucé  & tiré* 
mais  parfaitement,  on  doit  rapprocher  les  bords  de  " 
la  plaie  avec  une  emplâtre  agglutinative , pour  en  ten- 
ter la  réunion  , & lorfque  l'opération  ell  faite  avec 
adrefle  & à propos  , la  plaie  peut  fe  guérir  en  vingt- 
quatre  , ou  deux  fois  vingt-quatre  heures  : mais  cette 
opération  deviendroit  pcrnicieufc  , s’il  reftoit  du  fang 
épanché  , pareeque  ne  pouvant  plus  couler  , il  fe 
Changeroit  en  pus , & formeroit  un  abfcès  : ainfi  le 
plus  fur  eft  de  faire  faire  le  fucement  en  préfcnce  d’un 
chirurgien  habile. 

Plaies  vieilles.  Rcmcde.  Faites  fondre  fix  onces 
de  fuifj  jetiez- y en  remuant,  fix  onces  de  poix  de 
bourgogne  coupée  en  morceaux  , & étant  bien  in- 
corpores , mettez-y  fix  onces  de  cire  neuve  jaune  en 
petits  morceau*  , 8c  remuant  toujours. 

Le  tout  étant  fondu  , mettez-y  petit  à petit , huit 
onces  de  feuilles  de  mille  feuilles  hachées  ; faites 
Cuire  le  tout  fur  un  petit  feu , & remuez  toujours  : 
quand  les  herbes  feront  bien  cuites  , palîez-le  tout 
chaudement  au  travers  d’une  toile  forte , en  prefianc 
Fortement , 8C  confcrvez  cet  onguent , qui  c(t  excel- 
lent pour  les  plaies  , tant  vieilles  que  nouvelles. 

On  appliquez  du  feneçon  pilé  avec  vieux  oing  : 
ou  lavez  les  plaies  falcs  avec  la  décodion  des  têtes 
de  petits  poiflons  falés  , ou  avec  de  l’eau  de  vie.  * 

Poiir  l’hémorrhagie  d’une  plaie,  appliquez  un  mor- 
ceau de  vitriol  ou  d’alun  , contre  la  plaie  5 ou  du  fuC 
de  pariétaire  avec  le  marc  , & le  jus  de  l’herbe 
pilée  ; où  des  feuilles  de  pimprenfcllé  de  jardin  pi- 
lées crues  ; ou  de  là  poudre  de  fympathic.  P'oye^ 

Poudre 

Pour  l’inflammation  d’uiié  plaie,  mettez  dans  un 
plat  de  l'huile  d’olivè  ; jettez-y  de  l’eau  fraîche  de 
puits  j battet-les  enfemble  fortement  pendant  U9 
quart  d’heure  , puis  jettez  l’eau  , & oignez  la  plaif 
avec  cette  huile  jou  appliquez-y,  avec  des  linges,  d< 
l’onguent  rolat. 
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Plaies  des  chevaux.  i°,  On  doit  toujours  tondre 
le  poil  ras  , environ  deux  doigts  de  large  au  tour 
de  la  blelTurc  , & tenir  la  place  bien  propre  , afin 
que  le  cuir  s’étende  , & puiïïe  fe  rejoindre  facile- 
ment. 

Les  Plaies  fimples  faites  avec  la  felle  ou  autre- 
ment , & qui  ne  font  point  profondes  , fe  guerifient 
en  les  nettoyant  avec  de  l'urine  ou  du  vin  chaud  , 
puis  les  poudrer  avec  de  la  filafie  coupée  menue  : fi 
la  plaie  eft  un  peu  grande , l’urine  vaut  encore  mieux  : 
fi  la  chair  furmontc , la  couperofe  blanche  en  pou- 
dre la  rcilcrrera  : fi  la  Telle  a fait  une  dureté 
ou  cors,  laifiez  tomber  defius  du  fuif  de  chan- 
delle allumée , il  fera  détacher  le  cors  , puis  lavez 
la  plaie  avec  du  vin  chaud  ou  de  l’urine,  graillez- la 
avec  du  vieux  beurre  & de  la  poudre  de  filafie , elle 
Te  cicatrifera  bicn-tôr. 

Si  la  plaie  eft  grande  & profonde  , en  forte  qu’il 
y faille  une  tente,  comme  il  arrive  aux  plaics.dc 
la  cuifTe  & du  garrot , le  lard  Talé  y eft  fort  bon. 

Si  la  gangrenne  eft  à une  plaie,  ce  que  l'on  con- 
noît  par  la  cefiation  de  la  douleur,  par  la  couleur 
livide  de  la  partie  , & une  odeur  cadavcrcufe  ; on 
doit  avant  qu’elle  Toit  dans  fa  confommation  , fea- 
iifier  la  plaie  jufqu’au  vif,  la  laver  avec  de  l’eau 
falée  ; imbiber  des  plumaceaux  avec  de  l’eau  de  chaux 
la  plus  forte  , & en  mettre  fur  la  plaie  deux  fois 
par  jour. 

Plaie  fur  le  garrot.  Elle  fe  fait  Jorfqu’il  s’eft  meur- 
tri par  une  Telle,  qui  a les  arçons  trop  entrouverts: 

> appliquez  defius  du  bol  en  poudre,  vinaigie  St blanc 
d’oeuf.  Si  la  Plaie  eft  grande  avec  inflammation  , on 
doit  faigner  le  cheval , frotter  le  mal  avec  un  on- 
guent émollient  ; le  bafiîner  avec  de  l’eau  de 
chaux  : fi  elle  n’a  pas  fait  effet , fe  fervir  de  l’on- 

fuent  du  Duc;  couvrir  le  mal  avec  une  peau  d’2gneau 
abillée  en  poil.  Pour  deffécher  la  plaie  , & telle 
autre  que  ce  foit . prenez  du  tartre  blanc , qui  ell 
de  la  lie  de  vin  féchée  qui  s’attache  au-dedans  du  ton- 
neau. Faites  brûler  de  ce  tartre  dans  un  pot  de  terre 
entouré  de  charbon  , jufqu’à  ce  que  le  pot  rougifte  ; 
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laiffez-le  réfroidir  : puez  cette  mafle  , & fervez-vous 
de  cette  poudre  dont  vous  répandrez  fur  la  Plaie. 

Pl  a i e fur  !e  rognon.  Appliquez-y  d'abord  du  fu- 
mier , c’eft-à-dirc , du  crottin  le  plus  chaud , & enve- 
loppé dans  une  toile.  S’il  ne  fait  pas  d’effet,  appliquez- 
y des  blancs  d’eeufs  battus, & épaiflîs  avec  un  morceau 
d'alun:  fi  l’enflure  veut  venir  à fuppuration,  faites 
un  égout  à la  plaie  par  une  incifion  , ou  percez  la  tu- 
meur avec  le  fer  rouge  ; feringuez  les  trous' avec 
l’eau  d’arquebufade  : ôtez  la  chair  morte , efluyez  le 
fang  ; appliquez  fur  la  Plaie  des  cendres  bien  chaudes  , 
le  lendemain  la  laver  avec  du  vin  chaud  ou  de  la 
leflive 

Plaies  des  coups  de  feu  , comme  fuGl  & piftolet; 
on  doit  d’abord  fonder  la  Plaie  avec  une  longue  fonde  , 
y faire  des  injeétions  pluficurs  fois  le  jour  avec  de 
l’eau  d’arquebufade  , & on  en  fait  boire  au  cheval  un 
demi  feptier  tous  les  jours. 

Plaie  au  boulet.  Ces  fortes  de  Plaies  fe  font  lors- 
qu'un cheval  vient  à tomber , & comme  le  boulet  e(l 
plein  de  nerfs,  la  Plaie  eff  douloureufe  & de  confé- 
quence.  Si  le  cheval  boite , on  doit  le  faigner  pour 
faire  revulfion  ; ne  lui  donner  que  du  fon  mouillé  ; 
frotter  le  boulet  avec  de  l’efprit  de  vin  ; appliquer 
fur  la  Plaie  un  plumaceau  de  filafle,  & autour  du/ 
boulet  un  cataplafme  fait  avec  une  livre  de  farine  de 
lin  délayée  avec  chopinc  de  vin  rouge  , & réduire  fur 
le  feu  en  bouillie , ajoutez-y  alors  quatre  onces  de 
beurre  frais  ; lorfque  la  bouil^  eff  épaiflie  , on  y met 
deux  onces  de  bol  du  Levant  en  poudre  : le  tout  ét^nt 
bien  lié , on  lote  du  feu  , on  y ajoute  fix  onces  de 
térébenthine  ; on  continue  de  remuer  le  tout  un  demi 
quart-d’heurc. 

PLAINES  ( les)  confidérées  relativement  aux  pro- 
ductions qu’on  en  peut  tirer , lorfqu’un  Domaine  y eft 
fitué  , font  ordinairement  fertiles  en  grains  : on  y peur 
pratiquer  de  belles  avenues  d’arbres,  & on  y trouve 
la  commodité  de  la  chafTc  ; mais  c’eft  un  inconvénient 
quand  on  n’y  a pas  d'autre  reffource  que  le  grain  , 
puifque  s’il  manque , ou  s’il  eft  à bas  prix , tout  man- 
que.( 
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PLAINTE.  On  appelle  ainfi  une  déclaration  qu’on 
fait  devant  le  Juge  ou  devant  un  CommilTairc , de 
quelque  tort  ou  affront  qu’on  nous  a fait,  afin  d’en 
faire  informer  & d’en  pourfuivre  la  réparation  civile 
par  les  voies  de  droit.  Les  procès  criminels  commen- 
cent par  une  Plainte;  au  lieu  que  les  procès  civils 
commencent  par  un  Exploit  de  demande. 

PLANCHES  (les)  proviennent  du  bois  qui  a été 
fcict  elles  doivent  avoir  un  pied  de  large  pour  être 
débitées.  Elles  fervent  pour  la  menuiferic  : les  Plan- 
ches ordinaires  ont  trois  pieds  & demi  ou  quatre  de 
longueur , & un  pouce  d’épaiffeur.  * 

Planches  , terme  de  Jardinage.  Ce  fortt  des  efpa- 
• ces  de  quatre  pieds  de  large  avec  un  fentier  d’un 
pied  entre  deux  , qui  eompofent  les  quartés  d’un  jar- 
din potager.  Les  Planches  en  ados  font  celles  qui  font 
fort  élevées  d’un  côté  & vont  de  l’autrÿ  en  f'afyaif- 
fant  en  pente  ; cette  Pente  doit  être  vers  le  Midi. 
On  les  fait  ainfi  lorfquc  la  terre  eft  trop  humide  , & 
expoféc  aux  vents  froids  : c’eft  fur  ces  planches  bien 
fumées  & bien  labourées , qu’on  feme  ou  qu’on  plante 
toutes  les  plantes  potagères. 

PLANE  arbre  de  futaie.  Il  vient  fort  haut  & pro- 
duit par  fon  grand  bois  un  grand  ombrage  : fa  feuil- 
le eft  large  & épaiffe  , fon  bois  blanchâtre  & dur  -,  fa 
fleur  tire  fur  le  jaune  & produit  un  grand  rond  , donc 
on  fait  de  l’huile.  Il  ne  vient  gucre  que  dans  les  cli- 
mats chauds. 

PLANTAIN.  Plante  commune  : il  y a le  grand 
dont  les  Feuilles  font^arges  , luifantes  , marquées 
chacune  de  fept  nerfs  : le  moyen  , dont  les  feuilles 
font  couvertes  d’un  poil  blanc  & mou  ; & le  long 
qui  les  a plus  longues  , étroites  & pointues. 

La  première  efpece  eft  la  plus  en  ufage  : cette 
plante  eft  rafraîchiffance  , hépatique  &:  vulnéraire.  On 
le  fert  de  fa  femencc  pour  toute  forte  de  flux  immo- 
dérés , les  vomifTemens , les  pertes  de  farg  des  fem- 
mes : la  decoétion  de  Plantain  confolide  les  plaies  8c 
mondifie  les  ulcérés  \ il  entre  dans  les  gargarifmcs. 

PLANTATION  des  arbres,  ou  l’aétfon  de  plan- 
ter, Obfervation  fur  la  manière  de  planter  les  arhres» 


Digitized  by  Google 


P 1 A / îjl 

Avant  de  les  planter , il  faut  confulter  quelles  font 
les  efpeces  d’arbres  qui  fe  plaifent  dans  le  pays  , fans 
quoi  on  fera  beaucoup  de  dépcnfes  fans  profit.  Tout 
eft  utile  lorfqu’il  fe  plaît  dans  le  terreio.  Le  Chêne  , 
par  exemple  , qu’on  deftine  pour  bois  à brûler , n’eft 
pas  bon  dans  un  fond  gras  & humide  ; au  lieu  que 
les  bois  blancs  dans  un  pareil  terrcin , rendront  un 
tiers  déplus. 

La  meilleure  maniéré  de  femer  du  bois,  quelque 
efpece  de  plant  que  ce  foit  , c’eft  de  labourer  la 
terre  comme  on  fait  pour  le  bled  , même  de  la  fu- 
mer s’il  eft  polfiblc.  Lorfqu’on  eft  au  dernier  labour  , 
on  releve  le  terrein  le  plus  qu’on  peut  en  filions  , 
de  deux  pieds  & demi  ou  trois  pieds  de  large  ; on 
plante  les  graines  comme  des  haricots  dans  la  raie 
du  fillon  , fi  on  ne  craint  pas  le  féjour  des  eaux  ; 
& dans  l’ados  du  fillon , fi  le  féjour  des  eaux  eft  à 
craindre  : après  cela  il  ne  s’agit  que  de  bien  far- 
der & regara  ir  : fi  on  ajoute  à cetse  première  dé- 
penfe  deux  légers  labours  chaque  année  , jufquV.m 
recepage  qui  fe  faic  au  bout  de  quatre  à cinq 
on  eft  certain  d’avoir  une  coupe  utile  avant  '"quinze 
années  de  plantation. 

Il  faut  obfervcr  que  fi  l’on  plante  en  cc^es,  il  faut 
fillonner  en  travers  , cela  confcrve  la  fraîcheur  8c 
les  terres  > au  lieu  que  fi  l’on  fillonno.it  de  haut  en 
bas  , les  pluies  feroient  des  ravins  : il  faut  adoflec 
le  plant  au  fillon  oppofé  , pour  qu’il  foit  à l’abri  du 
grand  foleil.  On  peut  planter  et)  plant,  de  même 
qu’en  graine  ^ 8c  c’eft*  la  voie  l*a  plus  courte;  mai* 
dans  les  bonnes  terres  il  faut  de  très  gros  plants , 
pareeque  les  herbes  qui  y abondent  étouffent  It 
germe  du  petit  plant. 

On  peut  planter  en  foffés  , en  éloignant  ces  fof- 
fés  de  douze  ou  quinze  pieds  : alors  on  plante  en  for- 
me de  haie  fort  droite,  & on  met  de  toute  efpece  de 
bois,  afin  de  faire  alligner  le  chêne  qui  s’y  trouve 
mêlé  : à quarante  ans  ces  haies  rendent  autant  de 
profit  qu’un  bois  plein, pourvu  qu’on  laboure  les  foffés 
les  premières  années. 

A l’égard  des  arbres  fruitiers,  on  doit  les  plan- 
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ter  fur  les  bords  des  chemins , & dans  des  champs 
où  ils  foient  fumés  & labourés  , & mettre  de  grands 
efpaces  entre  les  uns  & les  autres  , afin  que  l'ôm- 
bie  de  l'un  , ne  nui  e pas  à fon  v-oifin.  JEJJai  fur 
l’Admtniftration  des  Terres. 

tn  matière  de  plantation  d’Arbres  fruitiers,  les  Jar- 
diniers doivent  principalement  s’attacher  à connoître 
les  fujets  qui  font  analogues  entr’eux  pour  ne  p»ine 
hafarder  des  opérations  couteufes  , & fort  défagréa- 
bles  lorfqu’ellcs  ne  réuflllTenr  point.  C'cft  faute  de 
cette  attention  que  tant  d’atbres  périffent  , poux 
avoir  été  entés  fur  des  fujets  avec  lefquels  ils  n’a- 
voient  qu’un  rapport  général. 

Donnons  un  hxemple.  On  obferve  que  les  Pruniers 
entés  fur  l’amandier  ne  réuflîlîenr  pas  autant  qu’ils 
fembleroient  devoir  le  faire,  à raifon  de  l'affinité  qui 
eft  entre  ces  deux  arbres.  La  raifon  qu’on  peut  en 
donner  , eft  que  la  feve  de  l’un  eft  bien  pliy  aftive 
que  celle  de  l’autre.  En  effet  l’Amandier  eft  en  fleurs, 
iorfque  le  Prunier  eft  encore  dans  l’inadion  , de  forte 
que  tout  joint  enfcmble  , il  arrive  que  la  feve  du  plus 
avancé  ne  trouvant  pas  les  canaux  du  dernier  difpolés  à 
la  recevoir  occafionne  une  révolution  qui  pour  l’ordi- 
naire fait  périr  la  fouche.  Une  raifon  contraire  attef- 
te  de  même  la  perte  de  l’amandier  qui  étant  d’une 
nature  plus  aélive , ne  reçoit  pas  encore  de  feve  du 
Prunier  , lorfquil  veut  commencer  à porter  : d’où  il 
arrive  néceffaircment  qu’il  fouffre  beaucoup  ayant 
tous  fes  pores  ouverts , & fes  organes  en  a&ion  man- 
quant des  fucs  néccffaires  pour  les  remplir  & les  te- 
nir dans  leur  tenfion  ordinaire.  De  ces  principes  il 
fuit , que  lorfqu'on  veut  faire  un  planr  d’arbres  d’une 
longue  durée , on  ne  doit  jamais  fe  fervir  de  fujets 
cultivés  dans  un  mauvais  terrein  , fi  on  veut  les  tranf- 
porter  dans  un  fol  fertile.  De  même  on  ne  doit  point 
tirer  des  pépinières  graffes  des  arbres  pour  les  mettre 
dans  une  terre  maigre,  ©n  remarque  en  effet  que  les 
fàuvagcons  tirés  des  bois  , & plantés  enfuite  dans  un 
champ  ou  jardin  bien  cultivé  pour  erre  greffés,  n'y 
prendront  pas,  pour  ainfi  dire,  d’accroiffement , tan- 
dis que  les  greffes  que  l’on  y aura  mifes  excéderont 
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bientôt  la  grofleur  du  ttonc.  Ces  exemples  , qui  d’ail- 
leurs font  fréquens  prouvent  évidemment , que  lors- 
que des  fujets  ne  font  pas  fufccptibles  d’une  parfaite 
union,  les  lues  qui  devroient  palTer  des  unes  aux  au- 
tres avec  le  même  ordre  , & prendre  la  forme  des 
mêmes  fibres,  ne  reçoivent  que  les  humeurs  qui  leur 
font  propres  : & comme  fouvent  le  tronc  ne  peut 
en  fournir  afTez  abondamment , leurs  pores  fe  rétré- 
cirent ; & prennent  une  configuration  toute  dif- 
férente de  ceux  qui  abondent  par  leur  nature.  Nos  ef-, 
peces  de  fruits,  tels  que  nous  les  avons  maintenant 
n’ont  acquis  cette  perfection  que  par  les  foins  qu’on 
a apportés,  pour  connoître  les  propriétés  & les  k- 
coidsque  les  arbres  ont  entr’eux.  lourn.  acon.  1761. 

Principes  fur  la  tranfplantation  des  plantes,  foie 
arbres  ou  arbuftes. 

De  toutes  fortes  de  Plantes  qu’on  lève  des  bois 
ou  d’une  pepiniere  pour  les  tranfplanter , il  faut  en 
retrancher  toutes  les  feuilles  jaunes,  moifies  pourries 
ou  (echées , qui  pourroient  fe  trouver  au  pied.  En 
les  plantant  on  ne  doit  point  couper  les  racines  ni 
les  montans , comme  font  la  plupart  des  Jardiniers 
qui  croient  devoir  les  mutiler  ainfi  : c’cft  une  mau- 
vaife  routine  , car  dans  toutes  fortes  de  plantes,  les 
racines  font  les  feuls  inftrumens  de  la  nutrition  & de 
l’accroiflement.  Sans  les  racines  des  plantes  qui  ré- 
pondent de  bouture  , il  ne  peut  entrer  dans  le  tronc 
& les  autres  parties  aucune  portion  des  fucs  de  la 
terre’,  ni  des  influences  de  l’air  qui  fervent  de  nourri- 
ture à la  Plante.  La  fouftrsdion  d’une  partie  des  ra- 
cines eftdonc  un  obftacle  à la  végétation,  & le  peu 
qu’on  en  laifie  ordinairement , ne  fert  tout  au  plus 
qu’à  les  empêcher  de  mourir  tout-à-fait  En  fuppri- 
manr  les  racines  ; on  ôre  à la  plante  fon  néceflaire  , 
& elle  ne  fait  que  des  projrès  lents  & infenfibles  : 
ainfi  il ‘vaut  mieux  lui  laifler  fes  racines  que  de  l’o- 
bliger à en  produire  d’autres.  C’eft  en  vain  que  les 
Jardiniers  allèguent  le  defiéchement  qui  arrive  aune 
plante  levée  de  terre  jufqu’à  ce  qu’on  la  replante  : car 
dès  qu’on  n’a  pas  laifle  les  racines  trop  long  tems  au 
grand  air , ce  defiéchement  n’eft  que  fupeificiel  : il 
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leur  refte  toujours  un  humide  radical , témoin  Iss  • 
arbres  fruitiers  envoyés  au  loin  : ces  racines,  quoique 
fechcs  au  dehors  , ont  un  principe  de  vie  qui  reprend 
bientôt  fon  activité  ; on  u'a  pour  cela  qu’à  mettre 
dans  l’eau  toute  plante  qui  a fourferr  quelque  teins 
hors  déterré,  l’y  (ailler  tremper  vingt-quatre  heures, 
on  la  verra  renaître,  pour  ainfi  dire,  à vue  d'œil. 
On  n’a  qu’à  planter  enfuite , félon  les  réglés , & elle 
xéudîra  infailliblement. 

Voilà,  dit  M.  l’Abbc  Roger,  qiii  nous  a fourni  ces 
Obfervations  dans  fon  Traité  de  la  Culture  des  Fiai- 
fiers , ce  que  n*l  Jar  Minier  n’a  pu  comprendre  jufqu’ici, 
nLprême  M.  de  la  Quintinic  tout  le  piemier. 

TLANTES.  Toute  Plante  eft  un  corps  organifé  Sc 
vivant,  qui  tient  un  milieu  entre  l’ar.imal  & le  mi- 
néral : il  eft  produit  par  les  principes  de  la  terre  , 
lavoir  ; la  feve  qui  eft  l’elixir  des  lues  de  la  rçrre , 
l’eau  , le  fel  ; la  chaleur  ; & c’eft  à la  faveur  de  ces 
difFérens  principes  , que  la  plante  croit  & fc  nourrit. 

Il  y a trois  chofes  principales  à oblerver  dans  toute 
plante;  i®.  La  graine,  car  la  plante  dans  fon  ori- 
gine , eft  route  entière  dans  la  graine  ; & cette  eraine 
eft  d’une  fécondité  inépuifable , & qui  ravit  d’admi- 
ration ; i*.  La  racine , qui  eft  la  partie  inférieure 
de  la  plante  : elle  fc  divife  en  plulieurs  petits  fila- 
mens  , & elle  eft  compofée  d’une  peau  , d’une  fé- 
cond: envelope  , qu’on  appelle  parenchyme  , d’un 
corps  ligneux  , qui  eft  d’un  tilTu  plus  ferré  que  l’é- 
corce, des  entrelallemens  ou  infertions  , qui  férvent 
à perfectionner  le  fuc  nourricier  ; enfin  de  la  moelle, 
iubftance  molle  , qui  eft  dans  le  centre  de  la  plante  , 
3®.  La  tige  ou  tronc  ; on  l’appelle  ainfi  dans  les  ar- 
bres & arbridcaux  . & tuyaux  dans  les  bleds  te 
autres  productions  auxquelles  on  donne  le  nom,  de 
plantes.  Elle  a les  mêmes  parties  que  la  racine  ; & 
ces  parties  fervent  à la  même  deftinarion.  Ad’égard, 
de  l’écorce,  elle  tire  la  nourriture  du  tronc  même, 
avec  lequel  clic  communique  par  une  infinité  de  pe- 
tites fibres.  Toutes  les  plantes  portent  des  fruits  ou 
des  femences. 

. C’eft  la  terre,  qui  réduite  en  parcelles  très  fines  , 
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cftla  principale  nourriture  des  Plantes  , car  une  trop 
grande  quantité  de'  fcl  , rend  les  terres  ftériles;  le 
trop  d’eau  noie  les  plantas  & les  pourrit  , & trop 
d'air  & de  chaleur  les  dcfléche  , au  lieu  qu’une  trop 
grande  abondance  de  terre  ne  les  endommage  ja- 
mais , pourvu  quelle  jouiffe  de  l’humidité  des  ro- 
fées  , & de  la  chaleur  du  foleil  : ainfi  la  bonne  terre 
eft  propre  à nourrir  toute  forte  de  Plante  , pour- 
vu qu’elles  aient  la  quantité  d’eau  & de  chaleur  qui 
leur  convient;  néanmoins  il  y a de  l’avantage  à ic- 
mcr  fucceffivement  différentes  plantes  dans  une  meme 
terre  , car  toutes  les  plantes  ne  tirent  pas  de  la  terre 
«me  aufli  grande  quantité  de  nourriture,  puifqu’il  y 
a des  terres  maigres  & legeres  qui  produifent  du 
feigle  & du  farraiîn,  & qui  ne  peuvent  pas  produire 
du  froment  , ni  même  de  l’avoine  ; ainfi  il  eft  à-pro- 
pos de  mettre  de  l’avoine  après  le  froment , parcc- 
que  ce  demie*-  fe  feme  peu  de  tems  après  la  moif- 
fon  , & qu'il  faut  avoir  le  tems  de  labourer  au  moins 
trois  fois  la  terre  , fï  l’on  veut  avoir  une  bonne  ré- 
colte :au  lieu  que  pour  l’avoine  & l’orge,  comme 
ils  ne  fe  fement  qu’au  printems.on  a le  loiii-r  de  leur 
donner  les  façons  qui  leur  font  néccfTaires.  Voyt ç 
Terres. 

Les  Plantes  ne  fe  nourriflcnc  que  des  fucs  con- 
venables à chaque  cfpece  , pareeque  les  pores  de  la 
Plante  ne  donnent  entrée  qu’aux  fucs  convenables  , 
c’eft-à-dire  , qui  font  figurés  comme  eux. 

II  y a des  Plantes  qui  font  faites  pour  croître  à 
«ôté  des  unes  des  autres,  pendant  qu’il  y en  a d’au- 
tres qui  ne  viennent  point  à bien  fi  clics  fe  touchent. 
Voilà  pourquoi  on  évite  de  mettre  eofemble,  celles 
qui  fe  nourrirent  d’un  même  fuc  , & celles  qui  font 
voraces  : ainfi  on  ne  doit  pas  mettre  cnfcmble  celles 
qui  ont  les  mêmes  qualités  , mais  mettre  les  chaudes 
avec  les  froides  , ainfi  des  autres. 

Ce  qu’on  appelle  or3inairement  du  nom  de  Plan- 
te , ce  font  les  Plantes  potagères  , & les  Plantes  mé- 
dicinales. 

Préparation  pour  la  mulciplication  des  Plantes.  Met- 
tez dans  un  cuvier  expofé  au  midi , un  boifieau  de  crot- 
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tin  de  cheval , autant  de  fiente  de  bœuf;  un  demi  boif. 
feau  de  fumier  de  pigeon,  autant  de  crotin  de  mou- 
ton , & autant  de  cendre)  ; ajoutez-y  fix  pintes  de 
mauvais  vin  de  baifliere  , & deux  livres  pefant  de 
falpêtre , & remplirez  le  cuvier  d’eau  commune.  Tou- 
tes les  fois  que  l’on  tire  de  cette  liqueur  pour  en  ar- 
rofer  les  plantes  , on  a l'attention  de  remettre  da 
nouvelle  eau  dans  le  cuvier  : on  peut  même  aftoi- 
blir  cette  liqueur  avec  deux  parties  d’eau  (ur  une  de 
la  liqueur , de  peur  qu’elle  ne  fût  trop  forte , fur- 
tout  dans  le  commencement. 

Plantes  Médicinales.  Les  Plantes,  foit  pota- 
gères , foit  celles  qui  croiflent  dans  les  champs 
font  d’un  grand  ufage  pour  les  remedes  : les  unes 
& les  autres  ont  des  vertus  différentes. 

Les  Plantes  cordiales  font , l’ail  . l’agripaume  , l’al- 
leluya,  & c.  Les  Plantes  anti-feorbutiques,  font  le 
cochléaria  , la  racine  de  patience  fauvage  , la  racine 
& les  feuilles  du  trèfle  d’eau  , le  beccabunga,  la  capu- 
cine,le  creflon.la  patience  d’eau,  le  raiffort  fauvage,  la 
roquette  , la  candie.  Les  céphaliques  & aromati- 
ques , font  le  bafilic  , la  lavande  , le  laurier , le  thim  , 
le  pomarin  , la  marjolaine  , la  fariette  , la  fauge  , 
le  fcrpolct. 

Les  fudotifiques  font , l’angelique  , le  buis  , le 
chardon  béni  , le  genievre  , la  feabieufe  , la  feor- 
fonere  , la  falfepareille  , la  fquine  , &c. 

Les  fébrifuges  font  l’argentine  , la  gentiane , la 
germandréc  , le  plantain,  le  quinquina,  &c.  Les  hé- 
patiques , ou  qui  guériflent  les  maladies  du  foie 
& de  la  rate  font , l’aigremoine,  le  cerfeuil , la  cen- 
taurée , le  fumeterre , le  houblon  , le  polypode  , la 
fcolopendre  , &c. 

Les  purgatives  , ou  qui  évacuent  les  humeurs , 
font  l’agaric  , le  concombre  fauvage,  la  coulevrée  , 
l’ellebore  , le  garou  , l’iris  , le  lin  fauvage  , le  noir- 
prun  , le  prunelier , la  rofe  ^>âle  , le  fafran  bâtard  , 
le  fureau.  Parmi  les  Plantes  purgatives  étrangères , 
on  compte  l’aloës  , la  cafle  , la  coloquinte  , l’hermo- 
daélc  , l’ipécacuana , la  manne , la  rhubarbe  , la 
feammonée  , le  féné  , le  tamarin. 

Les  ftomachiques , qui  rétablirent  les  fondions 
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Je  l’eftomae  » font  l’abfynthe  , l’auronne  , le  baume  , 
l’eftragon  , l’eupatoirc,  & c. 

Les  apéritives,  qui  lèvent  les  obth unions , & qui 
dégagent  le  fang  des  humeurs  vifqueufes , qui  arrê- 
tent fon  mouvement,  & évacuent  les  humeurs,  font 
Tache  , l'arrête  bœuf , Tartichaud  , Tafperge  , le  fe- 
nouil , le  frailicr , le  frêne  , la  garencc  , l’oignon  , # 

l’ofeille  , la  pafTe- pierre  , la  patience,  le  perfil , le 
piffenlit , le  furreau  , le  raifort , le  tamaris  , la  tur- 
quette  , la  pareira- brava  , le  thé. 

Les.  Bechiques  , qui  appaifent  la  toux  & facili- 
tent Texpeéloration  , font  la  bourrache  , la  buglofe , 
le  capillaire  , le  choux  rouge  , le  coquelico  , le  lierre 
terreftre  , le  navet , le  pàs-d  ane  , le  pommier  , la 
regliffe. 

Les  Emollientes , qni  adoucilTent  Tâcreté  du  fang 
dans  les  fièvres  & dans  les  difpolïtions  inflammatoi- 
res , font  fartoche  , le  bouillon  bianc,  la  guimauve, 
le  lin  . le  linaire  , la  mauve  , la  pariétaire  , la  poi- 
rée  , le  feneçon. 

Les  rafraîchiflantes  font  ; la  citrouille , le  con- 
combre , l’endive  , la  framboife  , la  grofeille  , la 
joubarbe,  la  laitue  , la  mâche,  le  melon,  le  meu- 
xier  , le  nénuphar , le  pourpier  , le  ris. 

Les  Réfolutives  qui  divifent  les  humeurs  épaif- 
fies,  font  l’avoine  , le  blé  , les  feves  , les  lentilles, 
l’orge  , le  feigle  , la  fcrophulaire.  Les  farines  de 
toutes  les  plantes  font  réfolutives. 

Les  Vulnéraires  , qui  guériiïent  les  plaies , foit 
externes  ou  internes  ,‘font  la  biftorte  , la  brunelle  , 
la  grande-confoude  , le  cyprès  , le  mille-feuille  , 
l’orme  , l’ortie  , la  patience  rouge  , perce-feuille  , 
pervenche  , pied  de  lion , pilofele , plantain  , pirole , 
quintefeuille , renouée  , rofe  de  provins  , fanicle  , &c. 

Les  hylleriques  , qui  rétabliflent  les  évacuations 
naturelles  aux  femmes  , font  Tariftolochc  , l’armoi- 
fe,  glayeul  , marrube  , matricaire  , melilTc  , rhuc  , 
faffran  , fouci , valériane,  &c. 

, Plantes  Potagères.  Comme  elles  font  en  très 
grand  nombre  , on  peut  les  réduire  à quatre  ou  cinq 
«lailcs  s i*.  Les  racines,  telles  que  font  les  carot- 
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tes , panais  , navets  , raves  , betteraves , falfifî*  $- 
i°.  Les  verdures , tels  font  les  choux,  la  poirée  , la 
bourrache,  les  épinars  , l’ofeitle;  Les  falades  , 
comme  les  laitues  , la  chicorée,  le  celleri , les  mâ- 
ches , les  raiponfes  , le  pourpier  , le  cerfeuil,  l’eifra- 
goa , la  pimprenelle , la  capucine  ; 40.  Les  lcgumes  , 
pois,  fcves,  haricots,  lentilles;  50.  Les  fruits  de 
terre  , tels  font  les  melons , les  concombres , citrouil- 
les , potirons , artichaux  , afperges  , cardes  & cardons  : 
on  «doit  ajoutera  cela  , les  plantes  fortes  , comme 
oignons,  ciboule,  échalotte,  rocambole  : poireaux  ; 
& les  odoriférantes,  comme  le  baume  , la  lavande  , 
la  fauge , le  thiin , violettes  , qu’on  met  en  bordu- 
res. De  toutes  ces  plantes  , on  en  laifle  la  plus  grande 
partie  dans  la  place  où  on  les  plante  : mais  celles 
qu’il  faut  tranfplanter  , font  les  cardes  poirées , le 
celleri , ies  chicorées  blanches  , les  laitues , le  me- 
lon , les  concombres , les  potirons.  On  doit  plantée 
en  leur  faifon  , chacune  de  ces  plantes  potagères.  On 
plante  les  oignons  , les  fcves , poireaux  , choux  j chi- 
corées , & autres  plantés  qui  ont  peu  de  racine  , 
le  tout  en  faifant  un  trou  en  terre  avec  un  plan- 
toir : on  feme  les  autres  plantes  , & cela,  ou  à plein 
champ  comme  le  bled  , ou  à rayon,  c’eft-à-dire  , 
en  traçant  avec  un  bâton  des  rayons  fur  lés  plan- 
ches : on  met  enfuite  un  bon  pouce  de  teffeau  fdf 
chaque  planche  , & on  l’arrofe  tant  qu’il  fait  chaud  : 
au  relie  , on  ne  doit  jamais  femer  ou  plànrtt  deur 
années  de  fuite , une.  même  plante  dans  un  même 
terrein. 

Un  potager  bien  entretenu  , doit  fournir  ert  cha- 
que faifon  certaines  plantes  ; linli  au  printemS , on 
doit  y trouver  des  raves , de  petites  falades  fur  C(>u- 
chü  : vers  la  Pentecôte  , toutes  fortes  de  ratines  ; des 
laitues'  pommées  de  plufieurs  efpeces  , toute  forte  Je 
falades , des  afperges , les  premiers  pois  Vérds  ; en 
automne  , de  la  chicorée  blanche,  laitues  royales  fi C 
de  Gènes  , concombres  , melons  , carottes  , panais  9 
betteraves , choux-fleurs  , &c.  En  hiver,  des  laitues 
plantées  fur  couche  en  automne,  fit  mifes  fous  cloche. 

Les  terres  fcches  Sc  fabloncu(es  , airifi  que  le* 
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pieds  des  murs  du  midi  Sc  du  levant , font  bonnes 
pour  les  chofes  hâtives,  8c  les  nouveautés  du  prin- 
tems  : les  lieux  les  plus  fccs  , lorfqu'on  eft  réduit 
à en  avoir  , font  bons  pour  les  chicorées  , laitues  , 
chou  d'hiver , ail  , échalottc  , cerfeuil  : les  terres 
grades , fortes  8c  humides , font  bonnes  pour  les 
légumes  , qui  y font  plus  grofles  8C  mieux  nourries  : 
les  tempérées , entre  le  léc  & l’humide , pour  les 
afperges , le  celeri , cardons  , fraifes  : les  fonds  hu- 
mides & gras , qu'on  doit  auparavant  dcflécher  & 
ameublir  , autant  qu'il  eft  poffible  , font  excellens 
pour  toutes  fortes  de  productions  ; mais  on  y doit 
tenir  les  plante*  plus  éloignées  que  dans  Les  lieux 
fccs. 

Durée  des  principales  Plantes  potagères. 

Les  afperges  durent  dix  à douze  ans. 

Les  artichaux  , quatre  à cinq  ans. 

Les  framboifiers , huit  à dix  ans. 

Les  fraifiers , trois  ans. 

La  poiréc  , un  an. 

Les  betteraves  , cardons  d’Epagne  Carottes  J 
chervis , choux  pommés  , choux  de  milan , choux- 
fleurs  j citrouille  , bourrache,  potirons  , panais  , po- 
rcaux  , environ  neuf  mois,  c’eft-à  dire  , depuis  le 
printems  qu'ils  ont  été  femés , jpfqu’à  la  fin  de  Pau-* 
tomne.  Les  oignons  , l'ail , échalottc,  concombres  , 
melons,  navets  , durent  le  printems  & l’été.  Led 
pois  hâtifs  font  en  place  fix  à fept  mois  j les  au- 
crcs  pois  , quatre  à cinq  ; il  en  eft  de  même  de* 
fevês  ordinaires  & haricots. 

Les  raves  , pourpier  cerfeuil , cinq  on  fix  femai-' 
nés  : ainft  on  en  doit  femer  tous  les  quinze  jours. 

Les  chicorées  blanches,  & toutes  fortes  de  laitues, 
occupent  leür  place  deux  mois. 

Les  mâches  & les  épinars  occupent  la  place  d'd 
toutes  les  plantes  qui  ne  partent  pas  l’été  j ainfi  el- 
les font  e!n  place  l'automne  8c  l’hiver.  Les  couches  àf 
champignon  ne  donnent  du  fruit  qu’au  bout  de  fiü 
mois  , & taillent  la  place  libre  au  bout  de  c«  terme. 

PLANTOIR.  , inftrumcnt  de  jardinage.  C'cft  un* 
morceau  de  bois  rond  8e  pointu  par  le  bout , avec* 
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lequel  on  fait  des  trous  en  terre  pour  planter  les 
poireaux , choux,  laitues  , chicorées , & autres  plantes 
potagères  qui  ont  peu  de  racines. 

PLANTS  Tout  propriétaire  œconomc  ne  doit  rien 
négliger  pour  augmenter  la  quantité  de  Tes  plants , 
ainfi  , outre  les  plans  de  décoration  qu’on  fait  dans 
une  terre  , il  doit  mettre  à profit  les  plus  petits 
coins , & pour  cela  , il  doit  avoir  des  pépinières  de 
toutes  les  efpcces.  Un  arpent  de  terre  que  le  Jardi- 
nier plantera  en  pepinieres  , qu'il  cultivera  , & qu’il 
formera  avec  du  terreau  , ne  jettera  pas  dans  une  dé- 
penfe  fenfible,  & fuffira  pour  un  grand  domaine  : 
un  propriétaire  cft  fort  aile  de  trouver  dans  fa  terre 
de  vieux  ormes  > des  chênes  en  liziere,  des  aulnes, 
des  peupliers  , &c.  Il  les  coupe , cela  lui  fait  un  pe- 
tit caluel  : il  pourroit  même  , de  Tardent  qu’il  en 
retire,  facrifier  quelque  chofe,  afin  den  replanter 
d’autres.  Qu’il  en  plante  feulement  fix  petits  pour 
un  gros  qu’il  abbat , la  dépenfe  ne  feroit  pas  gran- 
de, & fe  retrouveroit.  Cinquante  arbres  plantés  tous 
les  ans  , ou  ménagés  dans  les  haies  & terreins  va- 
gues , font  en  vingt  ans  mille  pieds  d’arbres  de  plus , 
lur  une  terre  ; & au  bout  de  cinquante  ans , on  en 
peut  couper  cinquante  tous  les  ans.  Il  n’y  a point 
de  terre  un  peu  étendue  , où  il  ne  fe  trouve  quel- 
que ravine  , ou  quelque  ruifleau , voilà  des  bords  à 
garnir ; on  peut  obliger  chaque  Fermier  de  planter 
tous  les  ans  , foit  fruitiers  , foit  de  toute  efpccc 
d'arbres  ftériles , à raifon  de  l'étendue  de  fon  exploi- 
tation : on  lui  indique  le  ravin  , la  haie  ou  le  chafop 
propre  à planter  : on  l’oblige  de  replanter  les  arbres 
qui  périfienc  : on  lui  donne  en  compte  ceux  qui 
feront  fut  fa  ferme , & on  en  fait  le  recenfemcnt 
chaque  année;  mais  pour  cela,  on  énonce  dans  le 
bail  toutes,  les  pièces  de  terre  qu’il  exploite  : on  laide 
au  Fermier  les  émondes  des  arbres  qui  peuvent  s’é- 
laguer  , mais  il  faut  veiller  à ce  qü’il  élague  tous  les 
quatre  ans  au  plus  tard  , fans  quoi  coure  la  nour- 
riture iroit  aux  branches.  EJfai/ur  ? A dminiflration 
des  Terres. 

, Plants  Champêtres.  Voye{ Pepiniere. 

Plants 
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Plants  d’Ornement.  Voye\  berceaux.  Pa- 
lissades. 

Plants  enracinés.  On  appelle  en  général  de  c« 
nom , toute  cfpece  de  plant  qui  a des  racines  , foit 
qu’il  provienne  d'éclats  de  fouche  ou  de  femence* 
On  prend  toujours  les  planes  en  racines  , aux  pieds 
des  coignalîiers , ou  des  pommiers  de  paradis  : on  les 
enlève  de  la  même  maniéré  que  les  fauvageons  que 
l’on  veut  planter  , & on  doit  les  placer  dans  umerrein , 
où  ils  puiiTent  palier  plulïeurs  années  , jufqu’à  «C 
qu’ils  foient  en  état  d’etre  tranfplantés  , pour  être 
greffés. 

PLATRE , pierre  foflîle  de  couleur  grifâtre  , 8c 
d’un  grand  ufage  dans  les  bâtimens.  On  emploie  of- 
dinairement  le  Plâtre  calciné  au  four  mis  en  poudre 
avec  une  batte  , & délayé  avec  la  chaux  : il  fert  à lier 
les  pierres  , enduire  les  murs  , les  plafonds  & les  che- 
minées. La  cuiffon  en  ell  bien  faite  quand  il  a une  cer- 
taine graille  qui  le  cote  aux  doigts  : le  meilleur  cft 
celui  qui  eft  employé  au  fortir  du  four  : on  ne  doit 
pas  le  garder  dans  des  lieux  humides  ni  trop  aérés , 
car  il  perd  fa  force.  On  ne  doit  pas  l’employer  pen- 
dant qu’il  gele.  Le  Plâtre  mis  dans  l’eau  fait  prife 
fur-le-champ  ; ainfi  on  ne  peut  le  gâcher  qu’une  fois  , 
& on  ne  le  doit  faire  qu'à  mefurc  qu’on  le  veut  em- 
ployer. Le  Plâtre  n’eft  excellent  que  pour  les  plafonds 
üc  [es  enduits  ou  murs  qui  font  à couvert  de  la  pluie 
& de  l’humidité.  Dans  les  endroits  où  il  eft  fort 
commun  , comme  à Paris  , on  l’emploie  indifférera  - 
ment  par-tout  , mais  c’eft  une  faulle  œconomie  j car 
il  eft  confiant  qu’il  ne  vaut  rien  pour  faire  le  mor- 
tier des  gros  murs  , fur-tout  ceux  des  fondemens  j 
pareequ’etant  mis  entre  des  pierres  pol'ées  les  unes  fur 
les  autres,  dont  les  plus  élevées  compriment  avec 
tout  le  poids  des  gtoffes  folives  celles  de  deilous , les 
obligent  de  fe  rapprocher;  il  fe  pulvcrife  dans  fes 
parties  , la  liaifon  fe  détruit , & les  murs  s'afFailIenr , 
c’eft  ce  qui  fait  que  bien  des  maifons  duient  fi  peu. 
Au  lieu  que  le  mortier  de  chaux  n’a  pas  cet  inconvé* 
oient. 

Le  Plârre  cuit  fe  vend  muid , qui  contient  treti- 

Tome  II.  S 
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te-fix  Tacs  , 8c  deux  boifleaux  à chaque  fac  : on  le 

compte  encore  à la  voie  , qui  eft  de  douze  fac? , en- 

forte  que  trois  voies  font  le  muid  : il  faut  un  muid 

pour  trois  toifes  de  mur  de  quinze  à feize  pouces 

d’épaifleur. 

.i  Le  muid  de  Plâtre  coure  depuis  7 liv.  10  f.  jufqu’à 
9 liv.  : aux  environs  de  Paris  il  vaut  10  à 11  liv. 

PLATTEBANDES.  Pièces  qui  entourent  le  parterre 
d’un  jardin  : dans  celles-ci  011  met  des  fleurs  8c  de  - 
petits  atbrifleaux.  On  doit  labourer  l’endroit  deftiné 
pour  les  Plattcbandcs  , y mêler  du  terreau  avec  de  la 
bonne  terre.  On  leur  donne  ordinairement  quatre  pieds 
de  largeur  , 8c  on  les  drefle  en  dos-d’âne:  elles  font 
bordées  d'un  cordon  de  buis  ou  de  fleurs  : dans  les 
Plattebandes  des  potagers  on  mec  des  plantes  à fala- 
de , en  d’autres  on  met  des  arbres  en  buiflons. 

PLEURÉSIE.  Inflammation  de  la  membrane  ap- 
pellée  Plevre,  qui  eft  attachée  aux  côtes.  Voye{  Pé- 
ripneumonie , 

Faufle  Plcuréfic.  C’eftune  maladie  produite  par  une 
férolité  âcre  qui  fe  répand  fur  les  mufcles  intcrcoftaux. 
On  lui  donne  ce  nom  parcequ’ellc  fait  fentir  au  malade 
une  douleur  aiguue  au  côté , comme  dans  la  véritable 
Plcuréfic , quoiqu’elle  attaque  des  parties  différentes. 
Dans  la  faufle  Plcuréfic , les  crachats  reftent  dans  leur 
état  naturel  : cependant  on  doit  1 °.  faire  plufieurs  fai- 

Înécs  comme  dans  la  Péripneumonie,  jufqu’à  ce  que  la 
ouleur  de  côté  foit  diminuée,  & donner  au  malade 
de  quatre  en  quatres  heures  une  prife  d’opiatc  diapho- 
rétique  -,  1®.  donner  une  ptifanne  faite  avec  la  racine 
de  bardane , de  chiendent  8c  de  reglifle;  30.  des  la* 
vemens  d’une  décoétion  de  deux  gros  de  fené , avec 
les  feuilles  de  pariétaire  3c  de  mercurial  : 8c  y délayer 
deux  onces  de  miel  mercurial  ; 40.  appliquer  des  ca- 
taplafmes  réfolutifs  tels  que  les  blancs  d’œufs  dont 
on  a parlé  ci  deflus  : ils  font  efficaces  dans  cette 
maladie  , pareequ’ils  font  réfoudre  l’humeur  répan- 
due dans  les  parties  les  plus  proches  de  la  peau  ; y°. 
employer  les  fudorifiques  apres  les  faignées -,  6°.  les 
purgatifs,  mais  après  que  le  malade  a fuffifamment 
fué. 
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1*.  Si  la  douleur  de  côcé  eft  rebelle  aux  remedes  ' 
ci-del!us  , appliquer  une  empiâtic  veficatoirc  , 8c 
après  ce  fccours , appliquer  des  feuilles  de  poiréc  avec 
du  beurre  frais. 

Remedes  pour  la  véritable  Pleuréfie.  ÜfeZ  du  ca- 
I taplafme  fuivant , Contre  la  douleur  de  côté.  Prenez 
deux  onces  de  poireau  blanc , qu'on  fera  cuire  dans 
la  poellc  avec  fuffifanté  quantiré  d’huile  dé  camo- 
mille  ; une  poignée  de  fon  de  froment  ; 8c  trois  onces 
de  lie  de  vin  blanc.  Mêlez  le  tout  pour  un  cata- 

filaGne  ; appliquez  le  tout  chaud  fur  le  côté  ou  eft 
a douleur  : on  peut  réitérer  ce  remede  s’il  en  eft 
befoin. 

Ou  bien  , appliquez  fur  le  côté  douloureux  un  pi- 
geonneau vivant  rendu  par  le  dos  , & l’y  laiflez 
quinze  heures  8c  plus  julqu’à  ce  que  l’odeur  en  foie 
înfupportable  au  malade  : on  doit  le  maintenir  avec 
une  comprdTe  8c  un  linge  autour  du  corps. 

Autre  Remede.  Prenez  un  Pain  nouvellement  tiré 
du  four,  fendez  le  par  le  milieu,  8c  imbibcz-le  de 
beurre  frais  qu'on  aura  fondu  : appliquez-le  enfuit* 
fur  le  côté  malade  Ce  remede  eft  un  puifiant  réfolutif. 

Autre.  Faites  prendre  au  malade  fix  onces  de  jus  de 
bourache  ou  de  buglofe,  ou  de  cerfeuil , ou  de  ra- 
cines de  feorfonere  ; 8c  appliquez  enfuite  le  cata- 
plafme fuivant , fur  le  côté  douloureux.  Prenez  fix 
blancs  d'œufs  : battez- les  ; étendez- les  fur  des  étou- 
pes  : mettez  fur  les  étoupes  une  demi  once  de  poivre 
noir  , autant  de  gingembre  en  poudre  ; appliquez  le 
cataplafme  pour  faire  fuer  le  malade  : entretenez  la 
fueur  pendant  environ  fept  heures  j ôtez  enfuite  le 
cataplafme  ; lavez  le  côté  avec  de  l’eau  de-vie  tiede  t 
changez  de  linge  le  malade  8c  fa:tes  lui  prendre  un 
bouillon  : s’il  ne  fue  pas  facilement , donnez  une 
autre  prife  du  fudorifique.  Voye{  Péripneumonie. 

On  peut  encore  mettre  en  ufage  les  remedes  fuî- 
vans.  i'*.  Après  les  fiaignées  convenables  , prenez  Une 
demi-poignée  de  feuilles  de  pulmonaire  } de  guimau- 
ve , de  buglofe  8c  de  bourache.  Après  avoir  lavé 
ces  herbes  , on  les  fera  bouillir  dans  deux  pintes  d’eau 
; commune  réduites  à trois  chopincs.  On  pafiera  ert- 

S i) 


Digitized  by  Google 


a«4  PLI  PLO 

fuite  la  liqueur  avec  cxpreflîan  & on  y ajoûtera  fuf- 
fifante  quantité  de  {îrop  de  pavot  rouge  ou  de  vio- 
lette. Cet  apozême  fait  réfoudre  les  humeurs  gluantes 
qui  font  dans  le  poumon. 

Autre  Rcmede.  Prenez  de  l’ortie  grieche  la  plus 
fraiche  , deux  ou  trois  poignées  : pilez- la  légèrement , 
& la  faites  bouillir  avec  deux  onces  de  bonne  huile 
d'olive  , & un  verre  de  vin  , à la  rédu&ion  d’un  bon 
gobelet.  Paflez  le  tout  avec  expreffion  , & faites-en 
prendre  le  jus  au  malade,  que  vous  tiendrez  bien  cou- 
vert pour  ménager  la  fueur,  & ayez  foin  d’appliquer 
le  marc  en  cataplafme  fur  le  côté  douloureux  le  plus 
chaudement  qu’il  fera  poflible  : on  a éprouvé  que  cette 
potion  étoit  un  des  meilleurs  remedes  que  l’on  puiflc 
employer. 

PLIH.  Poifîon  de  riviere , petit  , plat  & large  , & 
rufé  de  fa  nature  : on  ne  peut  le  pêcher  que  dans  un 
tems  calme.  On  ne  le  trouve  que  dans  les  rivières 
que  l’on  peut  paffer  à gué  : on  le  met  dans  l’eau  ou  à 
pieds  nuds  , ou  avec  des  bottes  ; on  marche  dans  les 
endroits  on  il  y a du  fable.  On  y imprime  fortement 
les  pieds  : on  revient  quelques  momens  après , & on 
trouve  les  enfonceçrens  qu’on  a faits  dans  le  fable 
remplis  de  Plies  , que  l’on  prend  à la  main. 

Celles  de  la  Loire  font  les  plus  eftimées.  Manière 
de  les  accomoder.  Vuidez-les  , lavez-les  bien  ; cou- 
pez-leur le  bouc  de  la  tête  & la  queue  : mcttez-les 
dans  une  caflcrole  avec  vin  blanc  , champignons , mo- 
rilles , truffes , perfil , ciboule , beurre  pétri  avec  fa- 
rine ; remuez  vos  Plies  doucement  : étant  cuites , mettez 
une  faufle  pardefTus. 

PLOMB.  Métal  pliant , luifant  . fort  lourd  & fore 
froid-  Il  naît  dans  des  mines  d’Angleterre  & de  Fran- 
ce , d’où  on  le  rite  en  forme  de  pierre  appcllée  mine 
de  plomb.  On  le  fait  fondre  dans  un  fourneau  , 6c 
étant  fondu  , on  le  jette  en  moules:  on  appelle  fau- 
mons  les  lingots  qu’on  apporte.  On  purifie  le  Plomb 
en  le  faifant  fondre  dans  un  creufet  , & y jettant 
après  qu’il  eft  fondu  un  peu  de  fel  ammoniac  , en 
remuant  jufqu’à  ce  que  le  fel  foit  évaporé  , puis  on 
jette  les  ordures  qui  fout  deflus.  On  en  tire  un  fel  qui 
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a de  grandes  qualités  ; car  fix  grains  pris  dans  un 
verre  de  vin  blanc  guériilcnt  en  vingt  quatre  heures 
de  la  pefte  , fi  l’on  en  veut  croire  M.  Chomel  en  Ton 
Di<ft.  Œconom. 

Le  Plomb  cft  d’une  grande  utilité  dans  la  conftruc- 
tion  des  maifons  , fur-tout  de  la  campagne  , pour  les 
gouticres  , pour  les  lucarnes  , les  réfervoirs  , les 
tuyaux. 

Le  Plomb  laminé  cft  plus  eftimé  que  celui  en  fufioa 
des  plombiers  , & il  ne  revient  pas  h cher  que  ce  der- 
nier. Prenons  un  exemple  : le  Plomp  laminé  d’une  li- 
gne & demi  d’épairteur  propre  aux  goutieres  & chai- 
ncaux  , pefe  huit  livres  8c  un  quart  le  pied  quarré  i à 
6 fols  la  livre , cela  fait  1 liv.  9 f.  6 den.  ajoutez  6 
den.  par  livre  pour  la  pofe  du  Maître  Plombier  , c’eft 
4 f.  1 den:  ces  deux  fommes  font  1 liv.  1 3 f . 7 den. 

Le  Plomb  en  fufion,  propre  à ces  mêmes  ufages,  pefe 
treize  à quatorze  livres  le  pied  quarré  : en  le  fuppo-» 
fant  de  treize  livres  , à 6 f.  la  livre  , c’eft  3 liv.  18  f* 
par  conféquent  l’épargne  par  pied  de  Plomb  pour  le 
Particulier  eft  1 liv.  4 f.  j den. 

D’ailleurs  on  peut  par  un  calcul , en  fe  (èrvant  d« 
Plomb  laminé  , connoître  au  jufte  la  dépenfe  d’un 
ouvrage  qu'on  veut  faire  , 8c  par  le  toifé  ce  qu’il  y 
entre  de  matière  : or  cela  n'elt  pas  poflîble  avec  le 
Plomb  fondu  , à caufe  de  L'inégalité  de  fon  épaiiteur. 

PLUMES.  Celles  qui  fervent  à faire  des  lits  de  plu- 
mes viennent  des  oies  : elles  ne  font  autre  chofe  que 
le  duvet , ou  les  petites  plumes  fines  qu'on  leur  arrache 
fous  le  ventre  , le  cou  8c  le  deflbu,s  des  aîles.  Les 
Plumes  qui  fervent  à écrire  font  celles  qu’on  leur  ar- 
rache des  aîles.  On  doit  avant  de  s’en  fervir  parter 
légèrement  les  tuyaux  fous  la  cendre  chaude  pour  en 
faire  difliper  la  graifle  : les  Plumes  les  plus  eftimées 
pour  le  duvet  font  celles  des  Cignes.  A l’égard  des 
plumes  à écrire  , celles  de  Hollande  font  regardées 
comme  les  meilleures. 

PLUVIER,  (le)  Oifeau  de  partage  , qui  a le  bec 
noir , rond  , 8c  n’a  que  trois  doigts  au  pied  : il  y en  a 
de  cendrés  , de  verds  8c  de  rouges  3 ceux-ci  font  les 
meilleurs  : ces  oifeaux  vont  pat  bandes , ils  ont  le 
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corps  à peu  près  comme  un  pigeon  : on  les  voir  pa- 

roître  à la  fin  de  Septembre  fur  les  bords  de  la  mec 

ou  des  rivières  & des  étangs  ; ils  s'en  retournent  à la 

fin  d' Avril.  La  chair  de  Pluvier  eft  d'un  goût  exquis  8ç 

délicat. 

Maniéré  de  les  prendre.  Le  tems  le  plus  favorable 
pour  les  prendre  facilement , c'cft  dans  les  mois  d'Oc- 
tobre  & de  Mars,  & par  les  pluies  douces  > les  vents  de 
bife  & de  mer  font  les  meilleurs  pour  cette  chalTe.  En 
général  , ils  font  plus  faciles  à prendre  quand  ils  font 
feuls  , que  lorfqu’ils  font  avec  d'autres  oi  féaux  , mais 
ils  vont  ordinairement  par  grandes  bandes.  Quand  il 
fait  froid  ils  cherchent  les  pays  près  de  la  mer , & 
quand  le  tems  s'adoucit  , ils  cherchent  les  pays  hauts. 
Lorfqu’ils  defeendent , leur  vol  eft  au  vent  de  mer , 8ç 
lorfqu'ils  montent,  au  vent  de  bile. 

Maniéré  de  chalfer  aux  Pluviers  avec  le  fufil.  Ou 
doit  être  deux  nu  trois  de  compagnie , partir  à la  point? 
du  jour  , faire  porter  avec  foi  plufieurs  entes  de  Plu- 
viers avec  deux  vanneaux  vivans  , enfermés  dans  une 
•fpece  de  cage.  ! f 

Ces  erttes  font  des  peaux  doifeaux  remplies  de  paille 
eu  de  foin  , auxquelles  on  fiche  un  piquet  par  défions. 
Je  ventre  pour  les  faire  tenir  à terre  comme  s'ils  étoierie 
ftir  leurs  pieds,  afin  d’attirer  les  Pluviers  On  a aufii  deux 
verges  de  meute  ( ce  font  de  petites  baguettes  longues 
de  deux  pieds  & demi  , ayant  au  gros  bout  d’en  bas 
un  petit  piquet  long  de  quatre  à cinq  pouces  , attaché 
avec  une  ficelle  allez  proche  du  corps  de  la  verge  ) y on 
va  dans  un  tndroit  choifi  où  fe  trouvent  des  compa- 
gnies de-  Pluviers  ;on  prend  garde  de  quel  côté  vient 
le  veist  , pareequp  cçs  oifeaux  volent  toujours  le  vent 
au  nez.  On  choifit  un  buiflon  pour  fervir  de  loge  , & 
éloigné  au  plus  de  fept  à huit  toifts  de  l'endroit  où 
l’on  veut  tendre  ; mais  s’il  n’y  en  a point , on  en  fait 
un  de  branches  d'arbres  : on  plante  en  terre  les  entes 
à deux  ou  trois  pieds  l’un  de  l’autre  : on  pique  en  terre 
les  verges  de  meute  à quatre  ou  cinq  pieds  de  dif- 
tance , y ayant  attaché  un  vanneau  vivant  au  bout 
de  chacune  , & une  ficelle  laquelle  conduit  à la  logo 
des  Çhflfçurs  : dès  que  l’un  d eux  entend,  le  en  dç 
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fesoîfeaux  , ou  qu’il  les  apperçoit  , il  donne  du  fifflet 
à Pluviers  ; un  autre  tire  les  ficelles  pour  faire  volti- 
ger les  vanneaux  ; les  Pluviers  s’abbailfent , 8c  lorf- 
qu’ils  font  ramalfés , les  Chafleuis  tirent  dcflùs  , & un 
autre  tire  fur  ceux  qui  s’envolent. 

Les  Pluviers  font  d’une  chàit  legere  & d’un  goût 
exquis  , ils  excitent  l’appetit  & purifient  le  fang  : on 
les  accommode  comme  les  bccafles , excepte  qu’il  faut 
les  vuider  ; on  les  pique  de  menu  lard  , fi  on  les  mange 
rôtis. 

PLUIE.  ( préfage  de  la  ) Lorfque  le  folcil  en  fe 
levant  eft  couvert  d’un  nuage  ; s’il  eft  rouge  ou  d’autres 
couleurs  ; s’il  fe  montre  dans  une  nuée  noire  ; s’il  fc 
couche  avec  de  grands  rayons  tournés  vers  la  terre  ou 
caché  dans  une  nuée  jaune.  z°.  lorfque  l’air  eft  plus 
chaud  que  la  faifon  ne  le  permet  , ou  que  des  nuées 
blanches  vont  du  côté  de  l’Orient;  j°.  on  peut  en- 
core préfager  la  Pluie  par  la  fituation  où  le  corps  fc 
trouve  : ainfi  les  douleurs  des  cors  des  pieds  , 8c 
autres  maux  dont  le  corps  eft  atteint  , les  latitudes  , 
les  aflbupificmens,  peuvent  être  une  marque  de  Pluie  ; 
4°.  lorfque  les  hirondelles  voltigent  le  long  des  ma- 
rais & des  étangs  j plus  bas  qu’à  l'ordinaire  ; que  les 
grenouilles  font  beaucoup  de  bruit  ; que  les  corbeaux 
Yont  par  bandes  j que  les  poules  en  grattant  fe  cou- 
vrent de  terre.  Voye[  T e ms. 

POCHES.  Ce  font  des  filets  en  forme  de  facs  j 
dont  les  mailles  font  à lozange  & larges  de  deux  pou- 
ces pour  prendre  les  lapins.  Voye[  Perdrijç. 

POIDS.  On  appelle  ainfi  un  corps  folide  qui  fert 
à connoîtrc  la  quantité  des  marchandifes.  L’once  eft 
la  mefure  commune  à laquelle  on  rapporte  toutes  les 
autres. 

En  France  ii  y a deux  fortes  de  Poids  pour  pefte 
toutes  forces  de  marchandifes  qui  fc  vendent  au  Poids  : 
l’un , qu’on  appelle  Poids  de  marc  , & qui  fc  fait  avec, 
des  balances  5 & l'autre  Poids  à la  romaine  , autre- 
ment au  pefon  ou  crochet , qui  eft  une  verge  de  fer  , 
plus  ou  moins  longue , marquée  de  divers  nombres , 8C 
le  long  de  laquelle  ou  fait  courir  le  Poids  d’uneaou  plai- 
deurs livres*  < 
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Le  Poids  de  marc  eft  compofé  de  la  livre , laquelle 
eft  de  deux  marcs  } du  marc  , qui  eft  de  8 onces  ; de 
l’once  , qui  eft  de  8 gros  ; du  gros  , qui  vaut  trois  de- 
niers y du  denier  , qui  eft  z4  grains  ; & du  grain  qui 
pefeungraindebled.  . 

POIGNÉE  { la)  ou  manipule  , eft  une  forte  de 
mefure  fouvent  preferite  dans  la  préparation  des  re- 
mèdes , & qui  s’emploie  pour  les  ingrédiens  folides  i 
c’cft  tout  ce  qu’on  peut  prendre  à la  fois  avec  la  main. 
Les  feuilles  vertes  (c  prefenvent  par  Poignées. 

POINT  de  côté-  (ou  douleur  de)  Prenez  deux 
poignées  de  feuilles  avec  les  racines  de  violierde  mars, 
& une  pinte  de  vin  blanc  ; pilez  le  tout  enfemble  , 
après  avoir  nettoyé  1rs  feuilles  8ç  lavé  les  racines  de 
vjolier  ; paflez  le  tout  par  un  linge  , & avalez  un  demi- 
verre  de  ce  jus  ; reitérez  plufiçurs  fois,  fi  la  douleur 
continue.  , ' ...  v . ■ ■ 

Avalez  dans  un  demi-verre  de  vin  blanc  , le  jus 
d’une  poignée  de  cerfeuil  , & tenez  vous  bien  cou- 
vert : & appliquez  fur  le  côté  un  cataplafme  de  poi- 
reaux fricalîes  avec  du  ïçl  & un  peu  de  vinaigie,lc 
plus  chaudement  que  Vous  le  pourrez.  Voyc{  Pleu- 
résie. 

POINT  D’HONNEUR.  Différends  fur  le  point 
d’honneur  entre  Gentilshommes  (les) , fe  jugent  par 
Meilleurs  les  Maréchaux  de  France  : ils  ont  un  Lieu- 
tenant en  chaque  BaÜlage  & SénéchaulTéc  ; ce  Lieu- 
tenant connoîc  & juge  de  tous  les  différends  qui 
furvlennent  entre  les  Gentilshommes  , ou  autres  , 
faifant  profeflîon  des  armes  , à caufc  des  chaftes  , 
des  droits  honorifiques  des  Eglifes  , ou  antres  que- 
relles mêlées  avec  le  Point  d’Honneur.  IL  doit  pour- 
voir fut-le-champ  aux  différends  qui  nailTcnt  dans 
la  Province  , & en  donner  avis  a Mcfïicors  lcs^Ma- 
réchaux  de  France  : lorfqu’il  y a eu  des  paroles  pi- 
quautes  , ou  autres  caufes  qui  touchent  l’honneur  , 
il  leu*  envoie  aulfi-tôt  des  défenfes  de  fe  rien  deman- 
der , par  des  voies  de  fait.,  Si  les  fait  alfigner  parde- 
vant  lui  j & s’il  prévoit  les  voies  de  fait , ii  leur 
envoie  un  garde  de  la  Conoctabüe  , pour  fe  tenir 
auprès  d’eux,  à leurs  dépens  , jjufqu’à  çq  qu’ils  (k 
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foieiit  rendus  pardevant  lui  : celui  qui  a perdu  au  , 
jeu  fur  fa  parole  , eft  condamné  dans  cette  forte 
de  Jurifdiétion  & non  ailleurs  , à payer  celui  qui  a 
gagné.  - 

POIRÉ  , Boiflon  alfei  femblable  au  cidre.  On 
le  fait  avec  des  poires  , & de  la  même  maniéré  que 
le  cidre  , c’eft-à-dire  , en  tirant  le  fuc  des  poires 
par  expredîon  ; plus  les  poires  fout  douces  & mûres , 
plus  le  Poiré  eft  délicat.  • 

_ POIREAU.  Plante  potagère  , dont  la  racine  eft 
compoféc  de  plufieurs  feuilles  blanches  , collées  l’une 
contre  l’autre  , qui  en  fortant  de  terre  deviennent 
vertes.  Au-dcifusde  la  tige  eft  un  bouquet  de  fleurs 
blanches , tirant  fur  le  purpurin.  On  le  cultive  beau- 
coup dans  les  jardins  : on  le  (emc  à la  fin  de  1 hi- 
ver dans  des  planches  préparées  : on  les  arrache  dans 
le  mois  de  Juin  , & on  les  replante  dans  d'autres 
planches  , dans  des  trous  profonds  de  quatre  pouces  , 
& efpacés  de  demi  pied  , en  rognant  un  peu  de 
leurs  racines  : on  les  ferfouit  de  tems  en  tems  , & 
on  les  arrofe  en  tems  fec.  Le  Poireau  eft  chaud  5e 
apéritif  j il  eft  bon  contre  la  morfure  du  ferpenr  8c 
la  brulure,  la  douleur  des  hemorrhoïdes  : fa  femencc 
& fa  racine  , concaffées  & infufécs  dans  du  vin  blanc  , 

fueriflent  de  là  rétention  d'urine  , & cbaflcnt  le  fa- 
le  des  reins. 

POIRÉE , ou  Bette , herbe  potagère.  Ses  feuilles 
font  grandes  , luifanres , blanchâtres  ; on  les  met  au 
pot  , & les  côtes  qui  s’appellent  cardes  , lorfqu’ellcs 
font  devenues  grandes  , & cjuon  les  a coniervées  pour 
cela , fc  mettent  en  ragoût  : on  doit  en  femer  la 
graine  au  mois  de  Mars  en  plein  champ  , ou  fur 
couche;  & dès  qu’elle  a poufte  quelques  feuilles  , 
on  la  replante  fur  planche  ; on  l’arrofe  & on  la  far- 
cie: on' peut  recouper  le  plant  fort  fouvent  pendant 
l'été  , car  il  répouffe  aifément  ; fi  on  veut  en  femer 
dès  le  mois  de  Février  , on  choifit  les  plus  blondes, 
A l’égard  des  cardes , lorfqu’on  Veut  en  avoir  , on  les 
replante  en  terre  préparée , dans  le  mois  d’Avril  ou 
Mai  , à la  diftance  d’un  pied  & demi  : on  doit  les 
farcie* , 4c«  arrofer , les  couvrir  pendant  l’hiver  de 
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grand  fumier  fec,&  les  découvrir  au  moisd’Avril, 

«5c  on  continue  de  les  foigner  jufqu’au  mois  de  Mai  , 
qu'on  peut  en  manger  - 

La  Poiréc  eft  chaude  & abfterfive  : bonne  à cent 
qui  font  incommodés  de  la  rate}  fon  jus  eft  fingu- 
licr  donné  en  lavement. 

POIRES.  ( les  ) font  le  fruit  du  Poirier.  Lç  nom- 
bre des  différentes  efpeces  de  Poires  , eft  prefque  in- 
fini. Nous  nou$,contcnterons  de  rapporter  ici  les  plus 
connues  > avec  les  propriétés  qui  les  diftinguent  les 
unes  des  autres.  - 

ic.  Les  Poires  d’été  : font  le  petit  mufeat , qui 
eft  une  Poire  pctite,d’une  odeur  de  mufe. 

La  CuilTe- Madame.  Elle  eft  longue  , menue  , d’un 
rouge-gris  : elle  a l’eau  douce  & fucrée 

La  Poire  Mufeat  à longue  queue.  La  Blanquette  , 
plus  longue  que  ronde , la  peau  liflée  , l’eau  fu- 
créc. 

Le  Gros  Blanquet , plus  hâtive  que  l’autre  , d’un 
coloris  , la  queue  grofTe  & courte. 

Poire  à la  Reine , ou  Mufeat  Robert  jaune  , & 
ambré , d’un  goût  relevé. 

La  BellifTime  rcfTemblc  à une  groffe  figue  , mêlée 
de  rouge  & de  jaune. 

. Gros  RoufTelet , longue  , rouge  , beurrée , excel- 
lente. 

Petit  RoufTelet , un  peu  roufte-  & geife , d*ün  goûc 
plus  relevé  que  l’autre  , & fe  garde  plus  longteths- 

La  Poire  de  CafTolette,  ou  le  Friolet,  petite,  lon- 
gue , verdâtre,  fucrée  & mufquéc. 

Beigamotte  d’été  , grofTe  , verte  , beurrée , fucrée» 

La  Poire  de  l’Inconnu  ,ou  Fondante  de  Bieft  , rou- 
ge & jaune , fucrée. 

La  Poirç  Robine  , petite  ronde  & plate , la  queu« 
longuette  , le  coloris  blanc  ,ijaunâtre. 

Le  RoufTelet  hatif , longue , d’un  coloris  roufïatre  , 
la  peau  fine. 

Le  Bon  Chrétien  d’été , grofTe  , jaune , lilTéc  lon- 
gue , tendre. 

Le  bon  Chrétien  mufqué  , a (Te*  grofTe  » ronoe  du 
cô:é  du  folcil  , blanche  de  l’aune,  la  peau  UÜçe  , la 
chair  caffantc. 
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La  Paire  d’Orange  eft  de  pluficurs  efpéces  ; la  com- 
mune eft  verdâtre  & petite  : la  royale  eft  belle, grofle  ; 
la  mul'quéc  eft  plus  plate , veut  être  mangée  plus  verte 
que  mûre. 

La  Poire  de  Salveati , aflez  grofle  , ronde  & plate, 
la  queue  menue  ; elle  eft  jaune  , mais  rouge  en  otanc 
les  feuilles  qui  la  cachent  au  folcil  j,ellc  eft  fort 
bonne. 

La  Verte-longue  , ou  Mouille-Bouche  , beurrée  & 
fondante. 

Le  Beurré  rouge  , grofle  , longue  , fort  colorée  , 
fort  fucrée  & fondante.  . 

Le  Beurré  gris  , elle  n’eft  pas  fi  rouge  , mais  plus 
tardive  & plus  fondante. 

x".  Les  Poires  d’AutOmnk  , font  ; 

Le  Meflire-Jean  , doré  : fa  chair  eft  caflante  , fon 
eau  fucrée:  elle- n'elt  pas  fi  fujette  à la  pierre , que 
le  Meflire-Jean  gris. 

La  Bergamotte  d’automne  , grofle  , llflee  , plate  , 
la  queue  courte , jaune  en  muriflant , la  chair  fon- 
dante , l’eau  douce. 

La  Bergamotte  fuifle , r3yce  de  verd  8 c de  jaune. 

La  Verte  longue  , beurrée  & fondante. 

La  Verte  longue  fuifle , a les  mêmes  qualités  : fon 
fruit  eft  panaché. 

Le  Sucre  verd  fcmblable  à la  Verte  longue  , mais 
plus  courte,  la  chair  beurrée  , un  peu  pictreufe. 

Le  Doyenné  , ou  Beurré  blanc  , groffe  comme  le 
Beurré  gris  , la  peau  unie  , la  queue  grofle  & courte, 
jaunit  en  muriflant  ; fondante  , devient  aifément  pâ- 
teufe  ; on  doit  la  cueillir  un  peu  verte. 

La  Poire  Marquife  , grofle,  verte,  jaunit  en  mu- 
riflant , la  tête  plate  , le  ventre  gros,  allongée  vers 
la  queue  , beurrée  & fondante. 

l La  Bergamotte  de  Crcfane  , grofle  & plate  , d un 
gris,  verdâtre  , jaune  en  muriflant,  beurrée,  fucrée, 
Vineufc  , eft  excellente  & rare. 

La  Poire  de  JaJoufic , grofle , grifâtre , pointue  vers 
la  queue  , des  plus  beunées  & des  plus  fuciées. 

La  Poire  de  Satin  , prcfque  rppde  ^ blanche  , fati* 
péc , fondante. 
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La  Virgouleufe  , grolTe  , longue  , verte , jaune  en 
muriflant  , la  queue  courte , charnue  , la  peau  liflc  , 
d’un  beurré  extraordinaire. 

La  Poire  Saint-Germain , girofle  8c  longue  , verte 
& roufle  , tiquetée  , jaune  en  muriflant  , la  queue 
courte,  grofle,  panchée  , beurrée  8c  fondante  ; on 
en  mange  jufqu’au  mois  de  Mars. 

La  Poire  d’Ambrette,  ronde  > d’un  coloris  verd  8c 

tris , la  queue  droite  & longuette  , la  chair  fine  , 
eurrée  , l’eau  fucrée  8c  parfumée  j fe  mange  en  No- 
vembre & Décembre. 

La  Poire  d’Epinc  d’hiver  ; elle  eft  prefque  verte 
& jaune  en  muriflant , des  plus  fondantes.  Oa  la 
mange  dans  le  même  tems. 

î°.  Les  Poires  D’Hiver  font  : 

Le  Bon  Chrétien  d’hiver  : elle  eft  fort  grofle  , in- 
carnate du  côté  du  foleil , jaune  de  l’autre  ; fon 
eau  douce  8c  fucrée,  excellente, crue  , caflante  ; fait 
belle  figure  dans  les  deflerts  ; on  en  fait  au(G  de 
bonnes  compotes 

La  Poire  Colmar,  elle  a le  ventre  gros  , s’allon* 
géant  vers  la  queue  , qui  eft  courte  8c  grofle , le 
coloris  d’un  verd  tiqueté , jaunit  en  muriflant  , la 
peau  douce  , la  chair  tendre , l’eau  fuçtée,  une  des 
plus  excellentes  Poires  d hiver  , mûre  en  Janvier , fé- 
vrier & Mars. 

La  Poire  de  Bezi  Chaumontel,  reflemblc  au  beurré 
gris  , fondante  8c  fucrée. 

La  Poire  de  Bezi  ou  l'Echaflcrie,  aflez  grofle,  fem- 
blable  à un  citron  , d’un  coloris  verd  8c  jaune  tique- 
té , la  queue  longue  grofle,  la  chaic  beurrée , l’eau 
fucrée  , parfumée. 

L’Angehque  de  Bordeaux  , elle  eft  femblable  au 
bon-Chrécien  d’hiver,  moins  grofle  & plus  plate  j 
eft  douce  8c  fucrée. 

La  Bcrgamotte  de  Pâques  , verte  , beurrée  & fon» 
dame. 

La  Bcrgamotte  Bugi , grofle  , prefque  ronde  , me» 
nue  vers  la  queue,  fondante  8c  beurrée. 

La  Bergamotte  de  Souliers , reflemblc  à la  Berga» 
motte  d’automne  , mais  point  fi  plate , elle  eft  ta- 
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chctée  de  noir , beurrée , & l’eau  fucrec. 

La  Poire  Royale  d’hiver , aflez  fcmblable  au  !>on- 
Chréticn  d’été,  jaune,  & l’eau  fucrée  ; bonne  en  Jan- 
vier,  Février  & Mars. 

Poires  pour  les  Compotes.  Le  Dagobert , oui  cfl 
grofle , colorée  ; rouge  d’un  côté , & d’un  gris  rouf- 
fâtre  de  l'autre,  mûre  en  janvier  & Février. 

Le  Franc- real , grofle  , prefquc  ronde  , d’un  jaune 
tanné. 

Le  Martin  fcc  , plus  longue  que  ronde  , rouge  du 
,côté  du  foleil , roufle  de  l’autre,  Ta  chair  cafiante  , 
l’eau  fucrée  , fu jette  à la  picire. 

Le  Parfum  d’hiver,  ou  le  Bouvard;  mufquée  , 
grofle  , ronde  , d'un  jaune  coloré. 

Le  Petit  Mufcac  d’automne  , petite , féche  , muf- 
quée. 

La  Poire  de  double  fleur  , groffe  , platte  , belle  à 
la  vue  , colorée  d’un  côté  , jaune  de  l’autre  , la  peau 
lifle  , le  queue  longue  & droite. 

CompÔte  de  Poires  d’été.  Faites  les  blanchir  fur 
le  feu  , puis  rafraichiflez-les  : pelez- les  ; piquez-les  à 
la  tête  ; coupez-Ies  par  quartier  fi  elles  font  groffes  ; 
Jcttcz-lcs  à mefure  dans  l’eau  ; mettez-les  dans  du 
lucre  clarifié  ; laiflez  les  y frémir  ; laiflez  leur  jet- 
te r leur  eau  , & faites  les  bouillir  , jufqu’à  ce  qu’el- 
les n'écument  plus  : un  quarteron  de  fucre  fuffic  pour 
une  femblable  compôre. 

Les  Poires  d'hiver  fe  mettent  en  compote  de  la 
même  maniéré.  On  doit  les  piquer  jufqu'au  cœur  , 
& ne  les  retirer  du  feu  , que  quand  elles  font  aflez 
molletes. 

Marmelade  de  Poires  de  rouflelct.  Faites  defle- 
cher  vos  Poires  fur  le  feu  : quand  elles  font  bien 
molleres  , tirez-lcs  ; mettez-les  dans  de  l’eau  fraiche  ; 
pelez- les  i prenez-en  la  chair  } paflez  les  au  tamis  , 
& faites  cuire  du  fucre  à la  grande  plume  ; incor- 
porez-le  dans  votre  pâte  , qu’il  faut  avoir  bien  def- 
lechéé  ; faites  feulement  frémir  le  tout  , & empo- 
tez votre  marmelade  , après  l’avoir  poudrée  de  lu- 
cre. Pour  une  livre  de  fruit  , il  faut  trois  quarterons 
de  fucre. 
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Méthode  pour  conferver  longtcms  les  Poires. 
Comme  les  Poires  ne  peuvent  fe  conferver  long* 
tems  dans  leur  premier  état  de  bonté  , & qu’on  ne 
peut  fouvent  les  garder  d’une  faifon  à une  autre  ; des 

Ecrfonnes  indufbieufes  Sc  curieules  de  çonferver  cette 
elle  production  de  la  na'ure  , le  plus  longtems  qu'il 
cft  poflible  , ont  d'abord  obfervé  , que  le  moyen  le 
plus  (impie  étoit  de  les  taire  fecher  au  four  , ou  au 
foleil. 

En  fécond  lieu  , ils  veulent  qu’on  ufe  pour  cela  , 
de  certaines  précautions  dont  ils  ont  donné  le  décati. 
Voici  ce  qu’il  y a de  plus  effentiel  à favoir  fur  leur 
fnéthodè. 

Il  faut  cueillir  avant  leur  parfaite  maturité  , des 
Poires  d'hiver  , Zc  particulièrement  le  Colmar  St  le 
Bezy  , car  ce  font  les  meilleures  pour  faire  fecher. 
Dans  les  Provinces  Septentrionales  de  la  France  , cetre 
récolte  fc  doic  faire  a la  fin  d’Oélobre  , & au  mois  de 
Novembre  dans  les  Méridionales  j on  doit  les  cueillir 
avec  leurs  queues  & par  un  beau  joiir. 

i°.  Les  faire  à demi  cuire  dans  un  chaudron  d’eau 
bouillante  jufqu’à  ce  qu'elles  mollilfent  un  peu  , en- 
fuite  les  mettre  fur  des  claies  pour  les  faire  égouter  ,* 
puis  les  peler  & leur  laiffer  la  queue  : à’mcfure  qu’on 
les  pelle  les  mettre  fur  des  plars  la  queue  en  haut  : elles 
y jetteront  un  fyrop  qu’on  mettra  à part. 

Mettre  ces  Poires  ainfi  pelées  la  queue  en  haut 
fur  des  claies  dans  un  four  , dont  on  vient  de  retirer 
le  pain  , oïl  d’une  chaleur  à peu  près  femblable  ; les  y 
laiffer  l’efpace  de  dix  à douze  heures.  Dans  cet  inter- 
valle , mettre  du  fucre  dans  le  fyrop  que  les  Poires 
ont  rendu  , c’efl  à dire  , demi  livre  par  livre  de  fyrop 
& chopine  d’eau- de-vie  , avec  de  la  candie  & des 
clous  de  girofle  , & laiflez  infufer  ce  mélange  dix  à 
douze  heures  fur  les  cendres  chaudes. 

4°.  Après  avoir  retiré  les  PoireS  du  four  , les  trem- 
per dans  ce  fyrop  , puis  les  remettre  au  four  qui  doit 
être  au  même  dégré  de  chaleur  , mais  plutôt  moindre 
qne  plus  fort. 

î°.  Les  retirer  du  four  & les  trerriper  de  nouveau 
dans  le  fyrop  pour  leur  donner  une  fécondé  couche  de 
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vernis,  & les  remettre  pour  la  troifieme  fois  au  four  , 
lequel  doit  être  d’une  chaleur  moindre  que  les  au- 
tres, & les  y laifler  jufquà  ce  qu’elles  foient  fuffifam- 
ment  féches  ; ce  qu'on  connoît  lorfqu’elles  ont  une 
couleur  de  caffé  clair  , & que  la  chair  en  eft  ferme  3c 
tranfparente.  Enfin,  lorfqu’elles  font  bien  refroidies  , 
on  doit  les  envelopper  dans  du  papier  blanc  , & les 
ferrer  dans  des  boîtes  de  fapin  bien  propres  : c’eft  le 
moyen  de  conferver  très  long-tcms  cette  forte  de 
fruit  ; il  aura  encore  un  goût  plus  parfait , fi  on  ne 
Je  mange  que  quelques  mois  après  cette  préparation. 
Journ.  aconom.  Janv'.  1758. 

POIRIER  cultivé  dans  les  Jardins.  Arbre  de  mé- 
diocre grofleur  : fes  feuilles  font  vertes  & blanchâtres 
à leur  extrémité  5 elles  fe  terminent  en  pointe  : fon 
fruit  eft  charnu  , plus  gros  par  un  bout  , 8c  menu  du 
côté  de  la  queue.  On  les  multiplie  çar  des  pepinieres 
par  des  plants  enracinés  de  différens  âges , ou  de  bou- 
tures. 

Ceux  qu’on  deftinc  à plein  vent  doivent  être  greffés 
en  fente  fur  fauvageons  venus  de  fonche  dans  les  I 
bois  , Sc  commedifent  les  Jardiniers , fur  franc  , car 
ils  appellent  ainfi  le  fauvageon  du  Poirier  , parccqu’i! 
fait  une  tige  vigoureufe  : ceux  deftincs  à faire  des 
buifions  ou  des  efpaliers  , doivent  être  greffés  fur  des 
coignaftiers  qui  ont  de  beaux  jets  8c  de  grandes  feuilles 
parceqn’ils  Le  plaifent  dans  des  terres  fortes,  8c  qu’ils 
donnent  prompeement  du  fruit  8c  en  abondance. 

Poirier  champêtre.  Voyt ç comment  on  le  cul- 
tive à l’article  du  Pommier  champêtre. 

POIS  Sorte  de  légume  fort  connue  : il  y en  a de 
plufieurs  fortes  qu’on  peut  réduire  à trois.  i°.  Les 
ronds , verds  au  commencement , qu’on  appelle  hâtifs , 

& qui  font  blancs  ou  jaunâtres  en  léchant.  i°.  Les  gros 
ou  quarrés  de  couleur  variée.  $°.  Les  petits  qui  font 
blancs  8C  qu’on  cultive  dans  les  jardins. 

Les  Pois  hâtifs  foit  verds  ou  blancs  , font  ceux  qui 
paroifient  les  premiers  , 8c  qui  fe  vendent  fi  cher.  Us 
demandent  du  foin  : on  les  feme  au  commencement 
de  Février  , mais  auparavant  on  les  fait  tremper  qua- 
tre heures  dans  l’eau  , 8c  on  les  laifie  quatre  antres 
dans  un  lieu  chaud  peur  qu'ils  gciment.  On  les  feme 
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dans  une  expofitîon  au  Midi  , ou  fur  queJques  ado* 
ou  rayons  fur  planches  : on  met  quatre  rangées  à 
chaque  planche  pour  avoir  la  facilité  de  les  biner  8c 
d'y  mettre  les  échalats  , pour  ramer  ou  appuyer  les 
rangées  des  Pois.  On  doit  lailTer  une  planche  entre 
deux  pour  leur  donner  de  l'air , & cramte  qu’ils  ne  s’é- 
touffent i on'doit  avoir  attention  de  les  arrofer  tout 
le  mois  d’Août. 

Les  Pois  de  tous  les  mois  durent  prefquc  toute 
l’année  : on  doit  les  femer  en  quelque  abri  : leur  cul- 
ture eft  la  même  que  pour  les  autres,  mais  on  doit 
couper  promptement  les  colles  8c  n’en  lailfcr  fécher 
aucune. 

Les  Pois  de  la  petite  efpéce,  comme  blancs,  verds, 
hâtifs  , peuvent  fe  femer  en  plein  champ  à la  char- 
rue dans  une  terre  bien  labourée.  Il  y a encore  les 
Pois  chiches  qu’on  cultive  beaucoup  dans  les  Provin- 
ces méridionales  de  la  France  ; ils  fe  fement  en  Mars 
ou  en  Avril.  Les  l’ois  en  général  demandent  une  terre 
gralfc  & amandée  ; un  bon  Fumier  de  mouton  & de 
vache  : les  petites  pluies  leur  font  grand  bien  le 
froid  leur  eft  mortel , il  leur  faut  toujours  un  plein  fo- 
lcil  ; on  doit  les  recueillir  à mefurc  qu’ils  murirtent. 

Maniéré  d’apprêter  les  petits  Pois.  Prenez  un  litron 
& demi  de  petits  Pois  ; lavez  - les  ; mettez  - les 
dans  une  caflerole  avec  un  morceau  de  beurre , un 
bouquet  de  perfil  & ciboule  , une  laitue  pommée  cou- 
pée en  quatre  : faites  les  cuire  dans  leur  jus  à très 
petit  feu  5 quand  ils  font  cuits , & qu’il  n’y  a prefque 
plus  de  faulTe  , mettez  y un  peu  de  fucre,  fort  peu  de 
fdl , mettez-y  après  une  liaifon  de  deux  jaunes  d’œufs 
avec  de  la  ciêmc  . & faites  lier  fur  le  feu. 

Purée  de  Pois  fecs  ou  Normands.  Lorfqu’ils  font 
cuits,  partez- les  dans  une  pafloire  : fricartez  votre 
purée  avec  du  beurre , perfil , ciboule.hachés,  & aflai- 
fonnés  de  (cl  8c  de  poivre. 

On  fc  fert  encore  de  cette  purée  pour  mettre  fous 
les  harengs  en  Carême. 

POISON.  On  appelle  Poifon  ou  venin  tout  ce  qui 
ronge  les  parties  du  corps  , tout  ce  qui  dérange  le 
cours  libre  du  fang  8c  des  humeurs.  Le  Poifon  effc  de 

différentes 
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âîfférentes  fortes.  Un  air  infeétc  cft  une  efpece  de 
Poifon  : la  piquûre  d’un  animal  venimeux  en  cft  un 
àuflî  -,  cette  forte  de  Poifon  congelé  le  fang  & arrête 
la  circulation  des  efprits  : le  fuc  de  la  cigüe  ou  l’arfenis 
qu'on  auroit  avalé , cft  un  Poifon  qui  ronge  les  parties 
internes  par  les  fcls  piquans  & corrofifs  qu’ils  ren- 
ferment. f . , , » 

' Remedes  contre  les  diverfes  fortes  de  Poifons. 

i°.  Contre  tout  Poifon  qu’on  auroit  avalé  : Pilez 
dans  un  mortier  des  écreviffes  vives  avec  autant  d’hui- 
le de  noix  que  de  verjus  : exprimez  le  tout  , & ava- 
lez la  colature  ; elle  fera  rejetter  le  Poifon  par  la 
bouche. 

Si  le  Poifon  eft  corrofif , tâchez  de  fair^  vomir  le 
malade  au  plutôt  , afin  qu’il  le  rejette  , & faites-lui 
avaler  quantité  de  lait  de  vache  pour  émouffer  le  cor- 
rofif du  Poifon. 

S’il  n’cft  pas  corrofif  , outre  le  vomiffement , faites  • 
lui  prendre  une  prife  de  thériaque  ou  d’orviétan. 

Le  Remède  contre  l’arfenic , qui  eft  un  Poifon  vio- 
lent , c’eft  d’avaler  une  grande  quantité  d’huile  d’a- 
mandes douces  : fi  on  peut  y mcler  un  gros  de  poudre  1 
fubtile  de  criftal  de  roche  , l’effet  fera  encore  plus 
fur  ; au  lieu  d’huile  d’amandes , on  peut  ufer  de  beurre 
frais  & de  lait  de  vache  , & enfuite  prendre  un  demi- 
gros  de  thériaque. 

Le  remcdc  contre  les  champignons  veneneux  eft  de 
prendre  de  la  thériaque  Si  de  la  fiente  de  poule  , ou 
de  boire  de  la  leffive  faite  de  cendres  de  farment. 

Le  remede  contre  l’herbe  appcllée  Ciguë  , eft  d’a- 
valer de  la  gentiane  mêlée  avec  du  vin  d’abfinthc  , ou 
bien  de  la  thériaque  mêlée  dans  du  vin. 

A l’égard  des  Poifons  qui  viennent  dè  la  piquûre  ou 
rnorfure  des  bêtes  venimeufes  , les  meilleurs  remedes 
< font  la  thériaque,  l’orviétan,  la  chair  de  vipere  , 

( l’huile  de  feorpion  , Si  tous  ceux  qui  abondent  en  Tels 
volatils. 

POISSON.  On  donne  le  nom  général  Je  Poiffon  à 
la  plupart  des  animaux  qui  naiifent  & qui  vivent  dans 
t ' l’eau  ; la  plus  grande  partie  des  Poiffons  ont  des  écail- 
les Si  des  nageoires.  Voye{  Etang  & Pêche. 

Tome  II.  T 
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Les  Poiflons  de  rivîere  les  plus  cftimés  , & qu’ou 
peut  pccher  de  même  que  ceux  aue  l’on  met  dans  les 
étangs , font  les  carpes  , les  brochets,  les  perches,  les 
tanches  , les  gardons  , la  brème  ou  vendoife  , le  gou- 
jon , le  barbeau  ou  barbot  , le  meunier  , l'anguille, 
la  lamproie,  &c.  on  pêche  encore  les  truites  5c  les 
écrevillcs,  8cc. 

Petits  Poissons,  (pêches  des)  On  les  prend  à la 
nafle  dans  les  rivières  , ou  à la  fouine  , de  jour  , ou  au 
clair  de  la  lune.  On  trouve  de  ces  Poiflons  dans  les 
ruilfeaux  : la  vraie  faifon  de  les  pêcher  eft  depuis  le 
mois  de  Novembre  jufqu’à  Pâque  Ces  petits  Poiflons 
font  entre  autres  le  chabot  6c  le  goujon  , mais  ils  ne 
donnent  point  à l’appas  , 5c  il  eft  inutile  de  leur  ten- 
dre l’hanidcon. 

Poissons  d’eau  douce  : fecrets  pour  en  prendre  de 
toute  forte.  On  prend  du  fang  d’une  chèvre  , de  la 
lie  de  vin , un  peu  d’encens  5c  de  la  farine  d’orge  : on 
mêle  tout  enfcmble  i on  y ajoute  du  poumon  de  chè- 
vre coupé  menu  : on  jette  cet  appas  dans  l’eau  . où 
l’on  fait  qu’il  y a du  PoilTon  , 5c  on  le  prend  aifément 
à la  main  , ou  avec  une  petite  truble  ou  panier. 

Autre  fecret.  Prenez  de  la  graine  de  rofes  qui  (e 
trouve  dans  les  grateculs  , 5c  quelques  grains  de  mou- 
tarde , jettcz-les  dans  l’eau  j les  Poiflons  y accour- 
ront. 

Maniéré  d’attirer  le  Poiflon  dans  l’endroit  où  l’on 
veut  pêcher.  Prenez  du  fuc  de  joubarbe  , vcrfez-le 
fur  de  l’ortie,  8c  de  la  quinte-feuille  pilées  dans  un 
mortier  : frottez-cn  les  mains  & jettez  le  marc  dans 
I*eau.  Si  on  met  de  cette  compofition  dans  une  nafle 
ou  autre  filet  , les  Poiflons  y accourent  en  foule. 

Ou  bien  mettez  pour  appas  dans  les  filets , du  poif. 
fon  de  l’efpecc  de  celui  qu’on  (ouhaite  : cet  appas  fait 
donner  le  Poiflon  dans  le  filet  tendu.. 

Aucre  maniéré  de  faire  venir  beaucoup  de  Poiflons 
à l’endroit  où  l’on  veut  pêcher.  Prenez  un  quarteron 
de  fromage  vieux  de  Hollande  on  de  Gruyere  : broyez- 
le  dans  un  mortier  avec  de  la  lie  d’huile  d’olive,  8c 
mêlez-y  du  vin  peu-à-peu  , jufqu’à  ce  que  le  tout  foie 
réduit  en  pâte  un  peu  cpaifle  -,  ajoutez-y  un  peu  d'eats 
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«3c  rofcs  : faites  avec  cette  pâte  de  petites  boulettes 
de  la  grofleur  d’un  pois  : jettez-les  dans  l’eau  , & dans 
l’endroit  où  vous  voulez  jetter  votre  filet.  Si  c’cft  le 
foir  que  vous  voulez  jetter  le  filet , jettez  votre  amor- 
ce le  matin  j & le  foir  , fi  c’eft  le  lendemain  : comme 
le  Poiffon  eft  fort  avide  de  cette  amorce  , il  y accoure 
en  foyle. 

POITRINE  (opprertion  de)  caufée  par  la  tour.' 
Remede.  Prenez  huit  limaçons  gris  ordinaires  de 
jardin  : écrafez-les  un  peu;  lavez  les  dans  trois  eaux 
chaudes  différentes  pour  leur  faire  jetter  leur  gourme 
& les  bien  dégorger  : faites-les  bouillir  enfuite  dans 
une  pinte  d’eau  jufqu’à  la  confomption  des  deux  tiers  ; 
partez  le  tout  avec  cxpreflïon  3 coupez  enfuite  cette 
eau  avec  pareille  quantité  de  lait  de  vache.  Partagez- 
la  en  deux  dofes  à prendre  tiedes  , une  le  matin  à jeua 
& l’autre  fur  le  foir.  On  doit  faire  ufage  de  cette  dér 
coéfion  au  moins  pendant  fix  femaines. 

Les  bouillons  de  mou  de  veau  font  fort  bons  pour 
cetre  maladie  , ainfi  que  pour  la  phtifie  commençante. 
On  doit  les  faire  ainfi.  Prenez  un  mou  de  veau,  une 
douzaine  de  petits  navets  , deux  poignées  de  feuilles 
de  chou  rouge  & de  pulmonaire  tachée  , ou  à leur 
défaut , une  poignée  de  feuilles  de  bourachc , une  de 
buglofe  & une  de  chicorée  blanche.  Faites  bouillir  le 
tout  dans  trois  pintes  d’eau  , que  vous  réduirez  à qua- 
tre bouillons.  Coulez  la  liqueur  : partagez  - la  en 
quatre  dofes  , à prendre  en  deux  jours,  une  le  matin 
à jeun  , & l’autre  fur  le  foir.  Ce  bouillon  adoucit  les 
humeurs  de  la  Poitrine , appaife  la  toux  , & déterge 
les  ulcérés  qui  commencent , & on  le  prefetit  dans  la 
phtifie.  Voyei  Asthme 

POIVRADE.  On  appelle  ainfi  une  efpéce  de  faurte 
qui  fe  fait  de  la  maniéré  fuivantc.  Mettez  du  vinai- 
gre dans  une  cartcrolc  avec  un  peu  de  jus  de  vea,u  , 
ciboule  , oignon  coupé  par  tranches  , tranche  de  ci- 
tron , aflaifonnéc  de  fel  & poivre  , faitcs-la  bouillir  ; 
paflez-Ia  au  travers  d*un  tamis,  k vuidcz-la  dans  une 
fauffiere. 

POIVRE.  Fruit  étranger  ; il  y en  a trois  efpéces  j 
le  noir , qui  vient  des  Indes  orientales,  c’eft  le  plus 
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ufité  j le  blanc  qui  eft  de  couleur  cendrée  ou  blanchâ- 
tre, & plus  gros  que  le  noir;  le  long,  qui  eft  gros  & 
rond  comme  le  doigt  d’un  enfant.  Le  Poivre  noir  cft 
plus  commun  que  le  blanc  : il  eft  chaud,  incifif  , 
aftringent , bon  pour  la  froideur  & crudité  de  l’efto- 
mac  , les  maladies  venteufes  caufées  par  l’acide  vitié. 
Pour  les  pefantcurs  d’eliomac , indigeftions  , douleurs 
& plénitudes  qui  procèdent  de  l’abondance  des  cru- 
dités , le  plus  prompt  rcmede  cft  d’avaler  en  forme 
de  pilules  , trois  ou  quatre  grains  de  Poivre  noir  en- 
tiers , & ne  rien  prendre  que  trois  ou  quatre  heures 
apres. 

POIX  DE  BOURGOGNE.  Mélange  de  gaiipot 
fec,  ou  encens  blanc  fondu  avec  de  la  terebenthine 
groflïere,  & un  peu  d'huile  de  terebenthine:  elle  entre 
dans  la  compofition  de  plufieurs  onguens  : on  en  fait 
des  emplâtres  avec  de  la  cire  , dont  les  gens  de  la 
campagne  fe  fervent  lorfqu’ils  ont  fait  quelque 
effort  : elle  eft  bonne  aufli  fur  les  loupes  des  ge- 
noux. 

Poix  noire.  Mélange  d’arcançon  ou  fauffe  colo- 
phane & de  Goudron  : la  meilleure  vient  de  Suède  ; 
elle  eft  réfolutivc  & vulnéraire  : on  l’emploie  dans 
les  emplâtres  & les  onguens,  les  tumeurs  doulou- 
reufes  , la  feiatique  , la  goûte,  les  rhumarifmcs. 

Poix  réfinc.  Encens  blanc  forti  par  les  inciffons 
qu’on  fait  au  pin  , & cuit  à un  certain  point.  La 
bonne  vient  de  Bayonne.  Elle  doit  être  féche  & blan- 
che : elle  amolit  , confolide , & deflcche.  On  s’en 
fert  dans  les  emplâtres. 

POLYPE.  Ercrcfcence  de  chair  qui  vient  dans 
les  narines  , qui  nuit  à la  refpi ration  & à la  pa- 
role. • 

Remcde  contre  le  Polype.  Prenez  de  la  poudre 
fubtile  de  corne  de  bœuf,  & foufflez-en  dans  le  nez 
avec  une  plume. 

. Ou  pilez  des  feuilles  de  morellc,  & humeétez  Cou- 
vent de  fon  jus  la  naiine  où  eft  le  Polype , avec  un 
petit  linge  attaché  au  bout  d’un  chalumeau  , que  l’on 
trempe  dans  ce  fuc. 

Ou  incorporez  avec  du  miel  delà  poudre  d’oignon 
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d’arum  i ou  pied  de  veau  , appliquez  ce  mélange  fur 
le  nez. 

POLYPODE.  Plante  qui  croît  fur  les  vieilles  mu- 
railles, & les  troncs  des  vieux  arbres:  fes  feuilles 
imitent  celles  de  la  fougere  : fa  racine  cft  employée 
dans  les  remedes  : la  meilleure  cft  celle  qui  eft  au  bas 
des  chênes,  & qui  cft  bien  nourrie  : elle  purge  la  bile 
recuite  : elle  eft  fort  bonne  aux  obftru&ions  du  foie 
& de  la  rate  , au  mal  hypondriaque  , au  feotbut  : elle 
eft  purgative  , mais  on  ne  l’ordonne  jamais  feule  , elle 
ne  feroit  pas  allez  d’effet.  Ainfi  elle  purge  doucement 
l'humeur  mélancolique,  lorfqu’on  en  fait  bouillir  une 
demi -once  avec  les  boutons  de  houblons  , & des  pom- 
mes reinettes. 

POMMADE  pour  raffraichir  le  teint,  & ôter  les 
rougeurs.  Faites  blanchir  dans  l’eau  une  livre  de  panne 
de  porc  mâle  , 8c  pour  cela  , faites  la  tremper  huit 
ou  dix  jours  , ayant  foin  de  la  changer  d’eau  trois 
fois  le  jour,  la  battant  dans  l’eau  avec  une  fpatule 
de  bois  : étant  devenue  bien  blanche , lai/Tez-la  égou- 
ter  : mettez  la  dans  un  pot  de  terre  neuf,  avec  une 
once  8c  demi  des  quatre  femences  froides  pilées  ; deux 
ou  trois  pommes  de  reinette  coupées  en  morceaux  ; 
un  morceau  de  rouelle  de  veau  , grand  de  quatre 
doigts  j faites  bouillir  le  tout  au  bain-marie  pen- 
dant quatre  heures  ; pallez  votre  pommade  par  un 
linge  bien  ferré  ; laiflez  tomber  la  coulure  dans  Une 
terrine  que  vous  mettrez  après  fur  les  cendres 
chaudes  ; ajoutez-y  une  once  d’huile  d’amande  dou- 
ce , & une  once  de  cire  vierge  blanche  : le  tout 
étant  fondu  8c  mêlé,  retirez -le  du  feu  , & battez- 
cette  pommade  avec  la  fpatule , jufqu’à  ce  qu’elle 
fuit  froide. 

Pommade  pour  les  cheveux  & perruques.  Prenez 
de  la  panne  de  porc  mâle,  la  quantité  que  vous  vou- 
drez, félon  ce  que  vous  voulez  faire  de  pommade  > 
coupez -la  par  morceaux  ; mettez  la  tremper  dans 
l’eau  pendant  huit  ou  dix  jours  ; changez  l’eau  trois  i 
fois  le  jour;  battez  - la  dans  l’eau  avec  une  fpatule 
de  bois  ; étant  bien  blanche  , laillez-la  égouter  ; met- 
tez la  dans  un  pot  de  terre  neuf,  avec  chopinc  d’eau 
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de  rofe  , & un  citron  piqué  de  doux  de  girofle ; 
mettez-la  fur  le  feu  , laiflez  la  bouillir  jufqu’à  ce  que 
l’écume  foit  un  peu  roufle  , écumez-ia  , rceirez-la 
du  feu;  paflez-la  par  une  étamine  ; étant  refroidie, 
battcz-la  dans  de  l’eau  fraîche  ; enfuite  dans  de  l'eau 
de  rofe  : après  quoi , ayez  des  plats  de  terre  de  même 
grandeur  par  couples;  étendez  la  pommade  également 
de  l’épameur  d’un  pouce  ; couvrez  le  de  fon  pareil, 
& ainfi  des  autres  : au  bout  de  douze  heures,  répan- 
dez-y  des  fleurs;  étendez -la  de  nouveau,  pour  y 
vnettre  des  fleurs  fraîches,  continuez  dix  ou  douze 
jours  ; jufqu’à  ce  qu’elle  ait  pris  l’odeur  : enfuite  fer- 
rez-la  dans  des  pots. 

POMMES.  Les  pommes  font  le  fruit  du  Pom- 
mier. En  voici  les  meilleures  efpéces. 

La  Reinette  blanche  Elle  eft  tendre  , n’a  pas  l’eau 
fi  relevée  que  les  autres. 

La  Reinette  grife  : elle  eft  plus  ferme  que  la  blan- 
che, elle  a l’eau  fucrée  & relevée  ; c’eft  la  meilleure 
de  toutes. 

La  Reinette  franche  , grofle  , jaunit  en  niuriflanr , 
«lie  eft  riquetée  de  points  noirs  , a l’eau  fucrée  : on 
en  fait  des  compotes. 

Tomme  de  Rambourg  , grofle  , ronde  , verte  d’un 
côté  & mêlée  de  rouge  de  l’autre  : ces  Pommes  ne 
font  bonnes  qu’en  compote. 

Pomme  de  Calville  , rouge  , grofle , plus  longue 
que  ronde  , d’un  goût  vineux. 

Pomme  de  Calville  blanche , à côtes  de  Melon  , 
a un  goût  relevé  , eft  plus  eftimée  que  la  rouge. 

La  Pomme  d’Or , ou  Reinette  d’Angleterre,  belle, 
de  moyenne  grofleur  , plus  longue  que  ronde  , jaune 
& tiquetée  de  points  rouges , fon  eau  fucrée. 

La  Pomme  de  Fenouillet  aflez  femblable  à une 
petite  Reinette  ; d’un  fond  violet , couvert  d’un  gris 
louflatre  , la  chair  fine  , l’eau  fucrée. 

Pomme  violette.  Efpéce  de  gros  fenouillet , grofle, 
prefque  ronde , mêlée  de  rouge  du  côté  du  foleil  , 
la  chair  blanche  & délicate  , l’eau  douce  & très  fu- 
crée. 

La  Pomme  d’Api,  petite,  d’un  rouge  vif  du  côte 
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4ii  foleil  , blanche  de  l’autre , la  peau  fine , l’eau 
douce  & fuctée. 

La  Pomme  de  Bardin  , ni  grofte  ni  petite,  grife, 
te  d’un  rouge  biun  , l’eau  fucrée. 

Moyen  pour  confervcr  une  ample  récolte  de  Pom- 
mes , & les  empêcher  de  pourrir.  On  doit  choifir 
d’abord  celles  qui  font  parfaitement  faines,  fie  les 
porter  dans  une  chambre  où  on  les  pofe  fur  des  claycs  , 
en  les  féparant  les  unes  des  autres. 

i°.  Fermer  exactement  les  portes  & les  fenêtres 
de  cette  chambre , y allumer  du  feu  avec  du  bois 
de  farment,  & faire  enforte  que  ce  bois  faiTc  beau- 
coup de  fumée  , & qu'il  rcmplille  toute  la  cham- 
bre, ce  qu’il  faut  faire  pendant  quatre  ou  cinq  jours  : 
les  Pommes  étant  ainfi  féchées  par  cette  fumée  , les 
mettre  dans  une  caiiTe  avec  de  la  paille  menue  de  fro- 
ment , obfervant  qu’elles  ne  fe  touchent  point , com- 
mençant par  un  lit  de  paille,  puis  des  Pommes,  & 
fini  liant  par  un  lit  de  paille , après  quoi  on  ferme  U 
caille  : les  Pommes  fe  confervent  dans  toute  leux 
bonté  pendant  une  année  entière. 

Compote  de  Pommes  de  Reinette  avec  la  peau. 
Prenez  une  demi  douzaine  de  Pommes  de  Reinette  $ 
coupez-les  en  deux  ; ôtez-en  les  coeurs  ; piquez  les 
avec  la  pointe  d'un  couteau  j mettez -les  à mefure 
dans  l'eau  ; puis  retirez -les»  mettez-lcs  dans  une 
poêle  avec  un  quarteron  de  fucre , & un  demi  fep- 
tier  d’eau  ; faites-les  cuire  à petit  fêu , jufqu’à  ce 
quelles  foient  bien  mollettes  : fi  le  firop  n’eft  point 
allez  doux  , ou  peut  lui  donner  un  bouillon  ou 
deux. 

Compote  de  Pommes  pelées.  Elle  fe  fait  de  la 
même  maniéré»  fi  ce  n’eft  , que  iorfqu’elles  font 
bien  mollettes;  on  les  tire  pour  les  mettre  dans  une 
porcelaine,  & on  fait  conlommcr  le  relie  du  fyrop 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  gelée  , te  il  eft  tel  lorfqu’on 
le  voit  tomber  à grofles  goutres , & qu’il  ne  coule 
pas  par  fil  ; alors  on  le  verfe  furie  fruit. 

Compote  à la  Portngaifc.  Après  avoir  coupé  les 
Pommes  comme  ci  - deilus  , on  les  met  dans  une 
tourtière  avec  ficm  couvercle,  & du  fucre  en  poudra 

T iiij 


Digitized  by  Google 


1 


i«4  ’ P O M 

dcfliis  & <fe(Tous  > on  les  met  fur  lé  feu , on  couvre 

la  tourtière  de  fon  couvercle;  on  met  du  feu  deflus, 

& on  les  fait  cuire  , jufqu'à  ce  que  le  fucre  foi:  bien 

roux. 

Gelke  de  Pommes.  Mettez  fur  le  feu  dans  une 
poêle  avec  de  l'eau  , des  Pommes  de  Reinette  cou- 
pées par  morceaux  ; faites  - les  bouillir  jufqu’à  ce 
qu’elles  viennent  en  marmelade  ; partez  cette  décoc- 
tion à travers  un  linge  ou  tamis  , & jettez  la  dans 
une  quantité  néccrtairc  de  fucre,  que  vous  faites 
cuire  a carte  ; faites  bouillir  le  tout  légèrement,  en- 
tre lirte  & perlé , & écumez  avec  foin  : au  refte , pour 
une  pinte  de  jus,  il  faut  trois  quarterons  de  fucre. 
On  peut  faire  une  gelée  de  Poires  , de  la  même  ma- 
niéré. 

Marmelade  de  Pommes.  On  la  fait  de  même  que 
celles  des  Poires  de  Rouflclet.  Voyt{  Poires. 

Les  Pommes  de  Reinette  font  d’un  grand  ufage 
dans  les  remèdes:  elles  font  pcéiorales,  rafraîchif- 
fantes  , chartent  la  mélancolie  , lâchent  le  ventre.  Le 
fyrop  de  Pommes  fimple  eft  falutaire  dans  les  ma- 
ladies caufées  par  la  trifteffe  & le  chagrin. 

Le  fyrop  de  Pommes  compofé , cft  laxatif:  rt  on 
met  infufer  du  féne  dans  ce  fyrop  , ce  fcia  un  pur- 
gatif agréable  , & (péçtfique  pour  les  mélancoliques 
& les  hypocondriaques. 

POMMIER  cultivé.  ( le  ) foie  nain  , foit  à plein 
vent , fe  multiplie  par  les  pépinières  qu'on  fait  de  pé- 
pins de  marc , ou  par  des  plants  enracines,  ou  par 
des  boutures  : la  voie  la  plus  courte  crt;  de  les  gref- 
fer fur  un  Pommier  fauvage  , ou  de  paradis.  Le 
Pommier,  ainrt  que  le  Poirier,  veulent  être  labou- 
rés deux  fois  l’an  : on  élague  la  tige  â hauteur  d'hom- 
me ; on  répand  lur  fon  pied  de  la  lie  de  vin  vieux  ; 
on  fume  les  Pommiers  avec  du  fumier  de  mouton  , 
ils  fleurirtent  au  printems;  on  cueille  les  Pommes  à 
la  mi- Septembre. 

Les  Pommes  font  le  fruit  du  Pommier.  Elles  vien- 
nent en  été  & Automne  : il • y en  a de  beaucoup  d’efi. 
fpéces.  Voye { Pommes.  • , - • 

Pommier,  champêtre , ou  planté  en  plein  champs. 
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Les  Pommes  qui  en  viennent  ne  font  bonnes  qne 
pour  faire  le  cidre:  il  en  eft  de  même  des  poires 
que  l’on  plante  ainfi.  Le  Pommier  de  cette  efpéce 
eft  bas  & cortu;  fes  feuilles  font  grolTes  & cendrées  , 
jaunes  en  dedans;  il  lui  faut  une  terre  grade  & un 
peu  humide,  & une  expofition  au  raidi.  On  le  mul- 
tiplie par  les  pépinières  , ou  par  des  plants  enracinés  ; 
ou  des  boutures  , ou  en  les  greffant  fur  des  Pom- 
miers fauvages  , ou  fur  des  pruniers , pêchers , coi- 
guafGers  : c’eft  la  voie  la  plus  fûre  & la  plus 
prompte. 

Le  Poirier  champêtre  vient  de  la  même  manier* 
que  le  Pommier  ; le  meilleur  eft  de  le  greffer  fur 
quelque  fauvageon  , de  fon  efpece.  Pour  cet  effet 
on  doit  avoir  des  pepinieresde  jeunes  plants  ou  pé- 
pins , & garnies  de  plants  de  différens  âges  : on 
greffe  les  fruitiers  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans 
lelon  leur  force.  Au  refte  , dans  les  terres  laboura- 
bles on  doit  les  planter  fort  au  large , environner  les 
arbres  de  bons  pieux,  de  peur  que  la  charrue  ne 
les  offenfe  ; les  labourer  , tant  le  Pommier  que  le 
Poirier , deux  fois  dans  les  premières  années  , 
& les  déchaufler  au  moins  tous  les  trois  ans  pen- 
dant l’hiver,  couper  avec  foin  tout  ce  qu’on  trouve 
de  bois  mort;  les  échcniller  au  printems  ; les  fu- 
mer avec  du  fumier  de  mouton  & d’âne,  ou  du 
marc  de  raifin  Sc  de  Pommes.  Ces  arbres  rapportent 
•rdinairement  la  troifiéme  année  ; le  Poirier  eft  à 
la  vérité  un  peu  plus  tardif,  mais  il  dure  plus  long^ 
tems.  On  fait  le  cidre  & le  poiré  des  fruit#  de  ces 
arbres  : on  peut  gardet  les  meilleures  pour  les  faire 
cuire  & fervir  dans  le  ménage. 

Le  bois  de  Poirier  & de  Pommier  fert  pour  les 
ouvrages  de  menuiferie  : on  en  fait  des  planches  , 
longues  de  fix  à neuf  pieds  , d’un  demi  pouce  d*é- 
pailfeur. 

POMPE.  Machine  hydraulique  , d’une  grande 
commodité  pour  élever  les  eaux  des  rivicres  , des 
lacs,  des  étangs  , des  canaux  , des  puits  , pour  con- 
duire les  eaux  où  l’on  veut  félon  les  différens  be- 
f»ins , & faciliter  les  arrofemens.  Une  Pompe  eft 
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compofce  d’un  tuyau , dont  la  principale  partie  eft 
appcllée  corps  de  Pompe  , & le  reftc  tuyau  montant  ; 
d’un  pifton  , qui  eft  un  gros  bout  cylindrique  , qui 
a fon  jeu  dans  le  corps  de  la  pompe , & de  deux 
foupapes  par  où  entre  l’eau  : il  y a plufieurs  (ortes 
de  Pompes , mais  elles  peuvent  toutes  fe  réduire  à 
deux , Ta  voit  : 

i9.  La  Pompe  afpiranteeft  celle,  qui  par  le  mou- 
vement d'un  pifton  creux  , garni  d’une  foupape , at- 
tire l’eau  au-deffùs  de  fa  foupape  du  corps  de  Pom- 
pe, jufqu’à  la  hauteur  de  trente  un  pieds  ou  envi- 
ron , félon  la  pefanreur  de  l’air , qui  eft  la  caufe  de 
cet  effet.  Ce  pifton  élève  en  même  tems  , l’eau  qu'il 
avoit  fait  palier  au  deffùs  de  fa  foupape  en  s’abaif- 
fant  : c’eft  la  Pompe  la  plus  (impie  de  toutes. 

i®.  La  Pompe  refoulante  & de  compreflion  : c’eft 
celle  qui , à la  différence  de  la  première  a fon  tuyau 
montant , à côté  du  corps  de  Pompe  , & dont  le 
corps  de  Pompe  meme,  & le  pifton,  font  à peu 
près  femblables  à une  feringuc  ordinaire , pareeque 
le  pifton  n’étant  pas  creux  , & n’ayant  pas  de  fou- 
pape comme  les  autres , l’eau  ne  parte  pas  au  tra- 
vers, mais  il  l’attire  feulement , en  l’élevant  au- def- 
fus de  la  foupape  du  corps  de  Pompe , & la  pouffe 
en  s'abbairtant  au-deffùs  de  l’autre  foupape  , qui  eft 
au  bas  du  tuyau  montant.  On  peut  ajouter  à ces 
deux  fortes  de  Pompes,  la  Pompe  mixte;  elle  eft 
compofce  en  partie  de  la  Pompe  afpirante  , & en 
partie  de  la  refoulante. 

PONCIRES.  On  appelle  ainfi  les  gros  Citrons  t 
ils  ont  peu  de  jus , mais  on  fait  ordinairement  de 
leur  écorce , une  excellente  confiture  , parccqu’ils 
l’ont  épaiffe. 

PONTE.  C’eft  le  tems  où  un  oifeau  pond  un  cer- 
tain  nombre  d’œufs  , avant  que  de  couver. 

PORC.  Voye^  Cochon. 

Porc  salé.  Le  tems  de  faler  le  Porc,  eft  depuis 
la  Saint  Martin,  jufqu’au  carnaval.  Maniéré  de  fa- 
ler le  Porc.  Coupez  par  morceau  la  chair  du  Poie 
qu’on  vient  de  tuer , après  en  avoir  tiré  les  entrail" 
les  Si  le  fang , qui  fervent  à faite  du  boudin , des 
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andouilles  8c  des  fauciflcs  ; 5c  après  avoir  laillé 
évaporer  la  plus  grande  humidité  de  la  chair  , éten- 
dez cous  les  morceaux  les  uns  après  les  autres  fur 
ic  faloir  , qu’il  feroit  bon  d’avoir  imbibé  auparavant 
avec  de  l’eau  de  genievre  ; frottez  les  de  fel  avec  la 
main  , de  maniéré  qu’il  n’y  ait  pas  le  moindre  pe- 
tit endroit  qui  n’en  ait  été  pénétré:  à mefure  que 
vous  falerez  ces  morceaux,  arrangez  les  fur  la  ta- 
ble , ferrés  l'un  contre  l'autre,  & enralTés  par  lits  } 
laiflez-les  pendant  huit  jours  en  cet  état}  au  bout 
de  cet  efpace,  changez-les  de  fituation,  en  met- 
tant defïous  , ceux  qui  étoienc  defïus } & frottez  de 
fel  les  endroits  où  il  n’y  en  auroit  pas  eu  a(Tez } déran- 
gez - les  ainfî  jufqu’à  ce  que  le*  lard  paroilTe  luifanc; 
alors  battez  chaque  piece  avec  un  bâton  pour  en 
ôter  le  fel  fuperflu  ; puis  attachez  - les  à un  râtelier  , 
dans  un  endroit  à l'abri  de  la  chaleur.  Mais  pour  le 
garder  plus  long  tems , il  faut  auparavant  le  faire 
enfumer  à la  cheminée. 

Autre  maniéré.  Après  avoir  ôté  le  dedans,  les 
jambons  , les  épaules , la  tête , & autres  gros  mor- 
ceaux, fendez  tout  le  refte  en  deux  parties}  falez- 
les  bien,  palTez  de/Tus  , 5c  par  deux  ou  trois  fois, 
un  rouleau  à force  de  bras  , pour  faire  pénétrer  le 
fel , & de  deux  jours  en  deux  jours } puis  pendez 
le  falé  au  plancher  , & falez  de  même  les  pièces  que 
vous  avez  levées. 

La  grailTe  ou  panne  de  Porc  eft  émolliente  8c  ré- 
folutive,  elle  entre  dans  les  cataplafmes,  8:  ramollit 
les  tumeurs.  Elle  eft  fpécifique  contre  les  brûlures  (I 
> on  la  jette  bouillante  goutte  à goutte  fur  des  feuilles 
de  laurier,  defquelles  on  enduit  la  partie  brûlée.  On 
l’emploie  contre  la  toux  violente  : on  fe  fert  d’une 
couenne  de  lard  dans  l’cfquinancie  -,  clic  fert  à faire 
plufieurs  onguens  : la  fiente  de  Porc  arrête  les  hémor- 
ragies. 

Fiel  de  Porc  préparé  , Remede  fudorifique  : ma- 
niéré de  le  préparer.  Prenez  des  vcûcules  de  fiel  de 
Porc  mâle  en  tel  nombre  que  vous  voudrez  : ouvrez- 
les  pour  en  faire  fortir  la  liqueur , & la  mettez  au 
bain-marie  dans  un  vaifieau  de  terre  vcmilTé , pour 
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la  faire  évaporer  jufqu’à  confidence  de  gomme  épaif- 
fc  ; puis  faites  la  féchexlentcmcnt  dans  une  étuve  juf- 
qu  a ce  qu'elle  foit  réduite  en  marte  alfcz  dure  pour 
être  mife  en  poudre  fubtile,  que  vous  pafierez  par 
un  tamis  de  foie.  Prenez  une  once  de  cette  poudre  & 
une  once  de  poudre  de  vipere  ordinaire  , ou  de  celle 
qui  cft  faite  avec  le  cœur  & le  foie  de  vipere  , & qui 
eil:  la  meilleure  : mêlcz-les  exactement , & gardez  ce 
mélange  dans  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée. 

Porc  épic  ( le  ) eft  un  gros  hé  ri  (Ton  qui  a les  pi- 
quans  plus  longs  & plus  mobiles  j il  cft  rare  en 
Êrance. 

PORREAUX.  Plante  potagère  compoféc  de  plu- 
ficurs  feuilles  blanches  collées  les  unes  contre  les  au- 
tres, & qui  deviennent  vertes  en  Portant  de  terre  : on 
les  (emc  au  mois  de  Mars  en  terre  bien  préparée  3t  à’ 
plein  champ  : on  les  replante  au  mois  de  Mai  en  plan- 
che labourée  fur  des  alignemens  tirés  au  cordeau,  cf- 
pacés  de  quatre  à cinq  pouces  , en  des  trous  profonds 
de  fijt  pouces,  & efpacésde  quatre  : on  doit  couper 
l’extrémité  des  racines  & des  feuilles  , puis  les  arrofer 
& les  ferfouir  : on  doit  les  couvrir  de  grand  fumier 
dans  les  tems  de  gelée. 

POSSESSEUR  de  bonne  foi.  On  appelle  ainfi  celui 
qui  a acquis  à titre  rranflatif  de  propriété , comme 
par  achat  & par  legs,  une  chofe  de  celui  qu’il  croyoit 
en  être  propriétaire.  Ce  Poflerteur,  à caufc  qu’il  l’eft 
de  bonne  foi , a deux  avantages  -,  i°.  il  fait  les  fruits 
fions  ; i°.  il  peut  acquérir  la  propriété  de  la  chofe 
par  le  moyen  de  la  prefeription. 

POSSESSION  immémoriale-  C’eft  une  Pofleffion  . 
qui  a duré  pendant  plus  de  cent  ans , ou  celle  qui  ex- 
cède la  mémoire  des  hommes  les  plus  anciens:  ainfi  , 
s’il  s’agit  de  la  fituation  de  certains  lieux  pour  lefquels 
il  y a procès  , celui  là  fera  dit  avoir  une  Pofldfion 
immémoriale  qui  juftifiera  par  les  plus  anciens  du- 
lieu  , que  la  difpofition  des  lieux  a toujours  été  telle 
qu’il  la  foutient. 

POTAGE  , foupe;  forte  de  mets  compofés  de  pain 
coupé  par  tranches  , & qu’on  a fait  tremper  dans  du 
bouillon  tout  chaud. 


Dig 


xrgUy 


POT  i î9 

Potage  à la  viande.  La  meilleure  viande  pour  faire 
de  bon  bouillon,  & par  conféquent  un  bon  potage, 
cft  la  tranche  de  bœuf , la  culotte  , le  milieu  du  tru- 
meau , le  bas  de  l’aloyau  & le  gifle  à la  noix  La  viande 
doit  être  faine , & fraîchement  tuée  , pour  donner  du. 
goût  au  bouillon.  Il  faut  d’abord  écumer  le  pot  : y 
mettre  du  fel , & enfuicc  toute  forte  de  bonnes  ra- 
cines bien  ratifiées  & lavées  , comme  celeri,  oignons  , 
carottes,  panais,  poireaux,  choux:  faites  bouillie 
doucement  le  pot  jufqu’à  ce  que  la  viande  foit  cuite» 
& partez  le  bouillon  dans  un  tamis.  * 

Potage  aux  herbes  en  gras.  Faites  cuire  dans  du 
bouillon  & dans  une  petite  marmite  toute  forte  d’her- 
bes bien  épluchées  , telles  que  l’ofeille  , la  laitue  , le 
cerfeuil , le  pourpier,  un  peu  de  celeri  : quand  elles 
font  cuites,  faites  mitonner  le  potage,  & mettez  vos 
herbes  dertus. 

, Potage  aux  choux  en  gras.  Faites  blanchir  la 
moitié  d'un  chou  avec  un  morceau  de  petit  lard  coupc 
en  tranches  : ficelez  le  chou  & le  lard  chacun  à part, 
ic  faites  - les  cuire  également  à part  dans  une  petite 
marmite  avec  du  bouillon  gras  ; l'un  &c  l’autre  étant 
cuits , faites  mitonner  votre  potage  , & mettez  les 
choux  par  delfus. 

- Potage  au  ris  en  gras.  Lavez  à l’eau  tiede  trois 
ou  quatre  fois  un  quarteron  plus  ou  moins  de  ris  ; 
faites-lc  cuire  à petit  feu  pendant  trois  heures  avec  de 
bon  bouillon  & du  jus  de  veau,  quand  il  efl  cuic 
dégraiflez-le.  . 

Potage  en  maigre.  Il  fe  fait  avec  de  bonnes  hcr-’ 
bes  , comme  cerfeuil,  pourpier,  laitue,  ofeille  , 
quelques  oignons,  une  quantité  fuffifante  de  beurre  s 
fi  on  efl  dans  la  faifon  des  pois  , ajoutez-en.  Faites 
bouillir  le  tout  enfcmble  ; pailez-le  en  purée  claire, 
délayez  cinq  ou  fix  jaunes  d’œufs  avec  le  quart  de  ce 
bouillon  , & mettez-les  dans  le  potage  lorfque  vous 
voudrez  le  fervir. 

Potage  à l’eau.  Mettez  dans  une  marmite  de  trois 
pintes,  plus  ou  moins  u#  quartier  de  chou  , deux 
panais  , fix  oignons  , un  pied  de  celeri , trois  ou 
quatre  navets,  un  peu  de  petfil  : faites  un  paquet 
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avec  de  l’ofeille  , poirée  , cerfeuil  : liez  dan*  an  petîf 
linge  un  demi  litron  de  pois  ; faites  bouillir  le  tout 
pendant  trois  heures  ; atlaifonncz-le  du  fcl  qu’il  faut  ; 
pailez  le  bouillon  dans  un  tamis:  faites  mitonner  le 
Potage , & garni  liez  le  avec  les  légumes  qui  font  dans 
la  marmite. 

Potage  de  lentilles  en  maigre.  Mettez  fcuire  des 
lentilles  avec  un  bouillon  de  racines.  Faites  rouüïr 
dans  une  callcrole  un  bon  morceau  de  beurre,  un 
oignon  coupe  par  tranches , une  carore  , un  panais  ; 
.mouillez  d’un  bouillon  de  poilîon  : aflaifonnez-Ics  de 
deux  ou  trois  clous,  bafilic  , perfil  , ciboule  , rocam- 
boles,  champignons,  croûtes  de  pain  : laillez  miton- 
ner le  totic.  Les  lentilles  étant  cuites , écrafez-les  ; vui- 
dez  - les  dans  la  caiTcrole  où  eft  le  coulis  & laillez 
mitonner  : paflez  le  coulis,  tencz-le  chaud  : mettez- y 
une  cuillerée  de  lentilles  entières  ; faites  mitonner  des 
ctoutes  d’un  bouillon  de  poilîon  ; mettez  un  petit  pain 
farci  au  milieu  , & jetiez  votre  coulis  fur  votre  Po- 
tage- 

Potage  d’oignons  au  roux  en  maigre.  Pelez  trois 
ou  quatre  douzaines  d’oignons  , & d’une  égale  grof- 
feur:  farinez- les  > faites- les  frire  dans  du  beurre  : dès 

2u’ils  out  pris  belle  couleur  , tirez-les , lailTez-le* 
goûter  : mettez  - les  dans  une  petite  marmite  ou  pot 
de  terre.  Mouillez-lcs  d’un  bouillon  de  poilfon  : fai- 
tes mitonner  des  croates  du  même  bouillon,  & mettez 
fur  votre  Potage  un  cordon  d’oignon  roux,  & jetiez 
le  bouillon  par-deflùs  les  oignons. 

Potage  , ou  foupeau  lait  Mettez  de  bon  lait  dan* 
une  caflcrole  (ar  un  fourneau  avec  du  fucre  à propor- 
tion , an  morceau  de  canelle  en  bâton  , une  feuille 
de  laurier  ,un  peu  de  fel.  Lorfqu'il  veut  bouillir  , dé- 
layez avec  un  peu  de  lait  fix  jaunes  d’oeufs  frais; 
palfez  les  dans  une  étamine  -,  verfez-les  dans  le  bouil- 
lon de  lait , que  vous  remuez  toujours  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  un  peu  lié.  Faites  fécher  au  feu  des  tranches 
de  mie  de  pain  fort  minces  ; arrangez-les  au  fond 
du  plat  : faites  les  mitonnfer  avec  du  bouillon  de  lait 
prenant  garde  qu’il  ne  bouille  ; & vetfez  le  telle  du 
bouillon  fur  le  pain. 
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Potaqi  de  citrouille  au  laie.  Couper  de  la  citrouille 
en  dez  bien  menus , pafTez-lcs  à la  caficrole  , avec  bon 
beurre  , affaifcmnez  de  fel , perfil , cerfeuil , fines 
herbes  : mectcz-les  dans  un  por  de  terre  avec  lait , bouil- 
lon , & dreflcz-les  fur  des  croûtes  mitonnées. 

POTAGER  ( Jardin  ) C’eft  celui  où  l’on  cultive 
les  légumes  & les  autres  herbes  qui  fervent  à la  cui- 
lîne.  Un  Potager  ne  fait  pas  à la  vérité  une  impref- 
fion  éblouiflantc  , comme  le  parterre , mais  il  attache 
plus  long*tems  les  fpeétateurs,  pareequ’il  renferme 
dans  fon  fein  une  infinité  de  plantes  qui  fervent  d£ 
nourriture  à l’homme  & même  de  remede. 

Un  Potager,  pour  être  bien  fitué  , doit  avoir  un  bon 
fond  de  terre  , c’eft-à  dire  , qui  tienne  le  milieu  entre 
la  terre  ferrée  & la  terre  legere  , être  dans  une  cx- 
poittion  favorable  telle  que  celle  du  Midi  , & ail 
défaut  celle  du  Levant , la  pire  eft  le  Nord  ; avoir  un 
terrein  bien  diftribué  & la  commodité  de  l'eau.  On 
doit  garantir  le  Potager  des  vents  les  plus  à craindre  , 
à l’aide  d’une  muraille  fort  élevée  , ou  en  le  plaçant , 
fi  on  peut  à l’abri  d'une  colline. 

Pour  bien  diftribuer  un  Potager,  on  doit  d’abord 
prendre  le  terrein  fuffifant  le  long  des  quatre  murs  , 
l°.  pour  y mettre  des  arbres  en  efpalicrs;  i“.  pour 
les  plattebandcs  qui  doivent  regner  autour  des  quar- 
rés  , & dans  le  milieu  defquelles  on  met  des  arbres  en 
buifionj  f®.  pour  les  allées , le  long  defquelles  on 
fait  des  bordures  , ou  de  fraifiers  ou  de  violettes. 
Enfuite  , fi  le  jardin  eft  fpacieux  , on  partage  tout  lis 
terrein  du  milieu  en  quatre  grands  quarrés  j que  l’on 
divife,  fi  on  veut,  en  quatre  autres  plus  petits  : on 
pratique  deux  petites  allées  , l’une  fur  la  longueur  du 
terrein  , l’autre  fur  fa  largeur.  C'cft  fur  ces  divers 
quarrés  que  l’on  diftribué  par  un  exaét  alignement , les 
planches  fur  lefquelles  on  fait  venir  les  plantes  pota- 

Îrercs.  Ces  planches  font  des  quarrés  ordinairement  de 
a même  longueur  que  le  quarré  même  dont  elles  font 
partie,  & larges  de  quatre  pieds.  On  feme,  ou  l’on 
plante  fur  chacune  de  ces  planches  les  plantes  pota- 
gères chacune  en  fa  faifon  : ainfi  , il  doit  y avoir  un 
quarré  pour  les  laitues , un  pour  les  afperges , deux 
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pour  les  artiehaux , un  pour  les  pois,  fèves  & hari- 
cots, un  pour  le  perfil , cerfeuil , pimprenelle  , ain(î 
des  autres  : on  y met  ordinairement  des  herbes  fines 
en  bordures.  Comme  il  y a des  plantes  paflagtres , on 
doit  favoir  combien  de  tems  chaque  plante  occupe 
l’endroit  où  elfe  eft  mife  , pour  y en  mettre  auflïtôc 
d'autres  à la  place  , afin  qu'il  ne  rcfte  point  de  terre 
inutile  : ainfi  le  quarré  des  laitues  qu’on  replante  pour 
le  printems  , peut  être  employé  en  chicorée  blanche 
pour  l’automne  & l’hiver  : celui  des  pois , pour  les 
«choux  d’hiver  , ainfi  des  autres.  Au  rcfte  , les  allées  8c 
les  fentiers  doivent  être  toujours  tenus  plus  hauts  qu« 
les  quarrég. 

POTION  ( la  ) cft  un  médicament  liquide  fait 
avec  des  eaux  diftillées,  auxquelles  on  ajoute  des  pou- 
> dres,  des  confections  , des  lels,  des  huiles,  des  fy- 
rops  qui  la  rendent  trouble.  Elle  cft  corredive  quand 
on  ne  la  donne  que  pour  corriger  les  humeurs  : elle 
cft  purgative  , lorfqu’on  y difTout  des  purgatifs. 

POTIRON.  Efpece  de  citrouille  qui  produit  un 
rond  perfemé  de  petites  tubercules.  V.  Citrouille, 
i POTS  à fleurs.  Ceux  qui  font  les  plus  eftimés  doi- 
vent avoir  autant  de  hauteur  que  d’ouverture.  Le 
fond  doit  en  être  plus  étroit  que  l’entrée  de  deux  ou 
trois  doigts,  troué  par  en  bas , mais  peu  pour  écouler 
l’eau  ; 8c  on  doit  les  pofer  fur  de  petits  quarrés  de 
pierre  & non  fur  la  terre  nue,  afin  nue  les  vers  n’y 
trouvent  point  d’entrée  : les  pots  vernilTés  font  les 
meilleuis. 

POUDRE  purgative  pour  les  gens  de  la  campagne. 
Prenez  une  once  de  Jalap  , & demi  once  de  gomme 
gutte  : mettez  le  tout  en  poudre;  mêlez-le  , & gar- 
dez-le  pour  l’u(age.  Si  ou  veut  quelle  opere  mieux  , 
faites  une  infufion  de  deux  gros  de  féné  dans  un 
verre  d’eau , 8c  vous  y difloudrez  huit  ou  dix  grains 
de  cette  poudre. 

La  prife  de  cette  poudre  eft  de  fix  ou  fept  grains 
d'orge  pour  les  enfans  depuis  quatre  ans  jufqu’à  lept  ; 
& depuis  fept  jufqu’à  quinze  , de  dix  à douze  grains  ; 
& pour  les  autres  âges  , depuis  vingt  grains  jufqu’à 
trente.  Cette  poudre  cft  fpccifique  pour  l’enflure; 

mais 
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«ais  on  doit  £«n  abftenir  dans  toutes  les  affrétions 
de  poitrine.  • « 

Poudre  contre  les  vers.  Prenez  femen  contra , qua* 
tre  onces  ; feuilles  de  fené  , une  once  ; coiiandre  pré- 
parée Si  corne  de  cerf  en  poudre,  de  chacune  demi 
dragme  : mêlez  le  tout  enfcnibic  réduit  en  poudre. 

Poudre  de  fympathie.  Prenez  une  livre  de  vitriol 
romain^  ,réduifez-la  en  poudre  j faites  fécher  cette 
Poudre.au  foleil  au  plus  fore  de  l'été  < mettez  de  cette 
Poudre. fur  la  plaie  avec  un-pcû  de  charpie,  & un 
aftnng^ur  par-defius  compofé  de  biancs  d’œufs  & de 
vinaigre.  Oq  emploie  cette  poudie  contre  toute  forte 
d’hémorragies. 

<5  ’ _ _ , 

Poudre  à tirer  ( la  ) eft  çompofee  t 8.  de  mtre  ou 
falpêcre  , c’eft  ce  qui  lui  donne  la  force  ■,  i°.  de  foufre, 
c’cft  ce  qui  lui  fait  prendre  feu  : }9.  de  chai  bon  pilé 
pour  lier  la  compofition  La  bonne  poudre  doit  être 
de  couleur  cendrée  ou  plombée,  & tirer  un  peu  fut 
l’obfcur.  Pour  éprouver  fi  elle  eft  bonne  , on  verfe 
fur  un  papier  blanc  un  peu  de  poudre , comme  la 
contenance  d’un  dez  à coudre  : on  y met  le  feu  avec 
un  charbon  ne  touchant  la  poudre  que  légèrement. 
Si  la  Poudre  en  prenant  feu  s’élève  en  l’air  , & ne  bride 
point  le  papier  , ne  lui  lailTant  qu’une  tache  grife  , 
elle  eft  très  bonne  : en  un  mot  moins  la  poudre  biulc 
le  papier,  meilleure  elle  eft. 

Poudre  à poudrer.  On  la  fait  avec  de  l’amidnn  le 
plus  b’anc,  le  plus  fec  de  le  plus  fin  : fur  huit  livres 
on  y mêle  une  livre  d’iris  , racine  qui  fenr  naturelle- 
ment la  violette,  une  poignée  d’os  de  bœuf  brûlés 
jufqu'à  blancheur  & bien  pilés , on  pafte  le  tout  pat 
un  tamis  de  crin  fort  délié. 

POULAILLER  , lieu  où  les  poules  fc  perchent  & où 
elles  pondent.  Le  Poulailler  doit  former  un  quant  long 
& placé  dans  quelque  coin  de  la  baffe  cour,  à l’abri 
du  grand  froid  S:  du  grand  chaud:  les  ouvertures  Sc 
portes  doiveut  être  tournées  à l’Orient , il  eft  bon  que 
les  murailles  (oient  bien  conftruites  , blanchies  en  de- 
hors & en  dedans  , & à l’abri  des  fouines  & autres  ani- 
maux qui  nuifent  aux  poules:  les  ouvertures,  garnies 
d’un  treillis  de  fer  allez  larges  pour  donner  du  jour , de 
Tome  II.  Y 
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aflez  étroit  pour  que  les  bêtes  ennemies  n’y  entrent 
point.  Il  doit  y avoir  des  panniers  attachés  à la  mu- 
xaille  avec  du  foin  dedans,  & où  les  poules  puifTent  pon- 
dre. On  met  auprès  du  Poulailler  une  cfpéce  de  fumier 
qu’on  appelle  une  verminiere  qui  fert  a cngraifTcr  la 
volaille  : pour  cet  effet  on  remplit  un  trou  creufé  en 
pente  , de  beaucoup  de  terreau  qu'on  arrofe  de  fang 
de  boeuf  ; on  y répand  un  peu  d’avoine  : on  remue  le 
tout , comme  fi  on  le  labouroit , il  naît  fur  ce  fumier 
une  grande  quantité  de  vers  & d’herbes. 

POULARDE , jeune  poule  engraifTée.  Divcrfes  ma- 
niérés d’apprêter  les  Poulardes;  i°.  à la  broche, ce 
ne  doit  être  que  quand  elles  font  tendres  : lorfqu  elles 
font  plumées  & bien  mortifiées,  faites-les  blanchir 
fur  la  braife;  épluchez,  ficelez  & bardez-lcs  : étant 
prefquc  cuites  , débardcz-les , pannez-lcS  d’une  mie 
de  pain, faites- leur  prendre  une  belle  couleur. 

x9.  Au  gros  fcl  : pour  cet  effet  vuidez-les  , trouf- 
fez  les  pattes  en  dedans  , faites-les  blanchir  un  mo- 
ntent ; bardez-lcs  de  lard  ; mcttez-les  cuite  dans  la 
marmite  : étant  cuites , fervez-les  avec  un  peu  de 
bouillon  & du  gros  fel  par-deflus.  On  accommode  de 
même  les  chapons. 

}°.  En  ragoût  à la  bourgeoife.  Vuidez  la  Pou- 
larde, trouffez-lui  les  pattes  dans  le  corps;  mettez 
dans  une  cafTerole  un  peu  de  bon  beurre  , deux  oi- 
gnons coupés  par  tranches  : mettez  la  Poularde  def- 
lus  .jl’cftomac  en  defTous  ; couvrez-la  de  deux  oignons, 
par  tranches , de  filets  de  deux  racines  , d’un  bouquet 
de  fines  herbes , d'un  peu  de  fel  ; faites  cuire  le  tout 
fur  la  cendre  chaude  : à moitié  de  la  cuilfon , mettez- 
y un  demi  verre  de  vin  blanc  ; étant  cuite , dégraifTcz- 
la  & mettez-y  un  peu  de  canelle. 

49.  A la  Saintc-Menchoult.  Epluchez  & vuidez  des 
Poulardes  fines  , troufTez  les  pattes  dans  le  corps  » 
fendez- les  fur  le  dos  : étendez- les  fur  la  table  ; battez- 
les , ôtez  les  os  des  cuifles  : mettez  des  tranches  de 
veau  dans  une  cafTerole  fur  un  fourneau , & lorfqu'elles 
commencent  à fuer  , mettez  - y un  peu  de  farine  : 
mouillcz-lcs  de  bouillon  ; rangez  vos  Poulardes  dans 
la  cafTerole , après  les  ayoif  piquées  de  quelques  lar- 
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3 ons  3e  gros  lard  : aflaifonnez  - les  de  fel , poivre 
fines  herbes  & épices  , perfil  haché , oignons  , & bar- 
des de  lard  delTus  ; faites-les  cuire  à petit  feu  ; arro- 
fez-les  à mi-cuifion  d'un  gobelet  de  lait  avec  crème  : 
lorfqu’elles  font  cuites , lailTez- les  refroidir  dans  leuc 
jus  ; alors  frottez  • les  de  graille  , pannez-  les  de  mi® 
de  pain  , & faites  leur  prendre  couleur  fous  un  cou- 
vercle : dreffez-les  fur  un  plat  , & mcttez-y  de  l’cf- 
fcnce  de  jambon  delfus. 

j®.  En  fricandeaux.  Faîtes  blanchir  une  ou  deux 
Poulardes  fur  la  braife  : coupez -les  en  deux  par  le 
dos  le  long  des  reins  & le  milieu  de  l’eftomac  : ap- 
platilTez-les  avec  le  plat  du  couperet  : piquez- les  de 
menu  lard  ; mettez  les  deux  moitiés  de  Poularde  dans 
une  calTerole  que  vous  aurez  garnie  d’un  morceau  de 
rouelle  de  veau  , d’une  tranche  de  jambon:  ajoutez- 
y douze  champignons , un  oignon  , fel , poivre  , fines 
nerbcs  , fines  épices  : mouillez  moulé  d’eau  & moi- 
tié de  bouillon  : faites  cuire  le  tout , mais  point 
trop  ; cela  fait , retirez  les  viandes , ne  lailTez  que  le 
jus  : dégrafiez- le;  faites-lc  diminuer;  remettez  alors 
vos  moitiés  de  poulardes  dedans  le  lard  en  delTous  , 
& remuez  pour  leur  faire  prendre  belle  couleur  & les 

f lacer  ; enfuite  rctirez-les  de  la  calTerole , & les  dreflcz 
ans  un  plat. 

6°.  Aux  olives.  Faites  rôtir  des  Poulardes  bien 
^ tendres  avec  une  barde  de  lard  fur  l’cftomac  : faites 
un  ragoût  compofé  d’un  peu  de  perfil  haché , & paffez- 
le  avec  un  peu  de  lard  & farine  : mettez -y  deux  cuil- 
lerées de  jus , un  verre  de  vin  blanc , des  câpres  ha- 
chées > des  anchois  , des  olives  , une  goutte  d’huile 
d'olive;  un  bouquet  de  fines  herbes  ; liez  la  faulle 
avec  du  coulis  ; coupez  les  jambes  des  Poulardes  à la 
jointure  , & ficelez  aux  ailes , aux  cuilles , & à Tef- 
romac  ; écrafcz  - les  un  peti  8c  mettez  - les  dans  la 
faulTc. 

POULES , la  Poule  eft  la  femelle  du  coq.  Les  bon- 
nes Poules  , 8c  dont  on  fait  le  plus  de  cas , font  de 
moyenne  grandeur  8c  noires':  elles  ont  la  chair  plus 
délicate  & pondent  davantage  ; celles  qui  ont  la  tète 
grande,  la  crête  rouge,  les  jambes  8c  les  pieds  ja«- 
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nés,  l’œil  Veillé,  rte  font  pas  moihs  bonnes  & fé- 
condes : celles  qui  ont  les  ergots  haut  montés  pon- 
dent moins  : celles  qui  font  trop  grades  pondent  peu. 

ha  chair  de  Poule  nourrit  beaucoup,  humc&e  & 
rafraîchit  : elle  cil  falutairc  aux  convalcfcens  & aux 
pcrfnnnes  délicates  & qui  font  peu  d’exercice.  La 
meilleure  eft  celle  des  jeunes  Poules  bien  nourries  , 

6c  qui  n’ont  point  encore  pondu  : les  vieilles  Poules 
ne  (ont  bonnes  que  pour  les  bouillons. 

Les  Poules  de  Caux  font  les  plus  eftimées  pour  leur 
chair  tendre  & la  délicatefle  de  leur  goût. 

La  chair  de  poulet  a les  mêmes  qualités  que  celle  de 
poules,  mais  elle  eft  plus  délicate  & plus  fucculcnte, 
ainlî  on  doit  manger  le  poulet  rôti  & la  poule  bouillie  j 
le  poulet  eft  meilleur  à deux  ou  trois  mois  qu’en  tour 
autre  tems,  furtout  lorfqu’tl  eft  gras  & tendre. 

Les  jeunes  poules  commencent  à pondre  dès  le  mois 
de  Février  quand  il  eft  modéré*  & donnent  plus  d’œufs 
que  les  vieilles  : mais  celles  - ci  valent  mieux  pour 
couver. 

On  doit  avoir  des  coqs  à proportion  du  nombre 
des  poules  : un  peut  fuffire  à douze  ou  quinze. 

Leur  nourriture  pendant  l’hiver  , ce  font  toutes  les 
cribiures  & les  vanneries  de  grains , entremêlées  de 
quelques  herbes  qu’on  hache  , ou  de  quelques  fruits 
félon  la  falfon  , & du  fon  bouilli  : on  leur  donne  de 
l’avoine  pure  lorfqu’on  veut  quelles  pondent.  On  peut 
leur  donner  encore  de  l’orge  moulu  , de  la  vefee  , du 
millet  , du  panis  : on  prétend  que  l’orge  à demi  cuit 
leur  fait  pondre  de  gros  œufs. 

Les  lupins  qui  font  des  pois  plats  & amers  ne  leur 
valent  rien  : on  fait  aurti  un  fumier  exprès  qui  en- 
gendre beaucoup  de  vers  qu’elles  mangent.  Voyt\  fu- 
mier. On  donne  quatre  ou  fix  onces  de  grain  par 
jour  aux  poules  qui  forcent,  & huit  à celles  qu’on 
tient  enfermées. 

Les  Poules  demandent  du  foin  : on  doit  leur  don- 
ner à manger  au  lever  du  foleil  & vers  fon  coucher  9 , 

6c  toujours  dans  le  même  endroit  : ouvrir  foir  & ma- 
tin le  poulailler , lailTer  toujours  un  œuf  dans  chaque 
nid  : uetroyer  de  tems  en  teins  le  poulailler  , atroli 
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3ue  les  bâtons  & huchoirs  : le  parfumer  <îe  thim  ou 
c genievre  pour  tuer  la  vermine  : renouvcllcr  la  paille 
eu  le  foin  des  nids  tous  les  quinze  jours  ; les  garantir 
des  belettes  , fouines  & autres  animaux 

On  doit  fe  défaire  de  celles  qui  font  trop  vieilles 
pour  pondre  ou  couver  , Sc  celles  qui  callcnt  & man- 
gent leurs  oeufs. 

Les  Poules  qu’on  doit  engraifler  font  les  ergotées  , 
«elles  qui  chantent , qui  grattent , qui  appellent  com- 
me le  coq  : on  leur  arrache  les  grottes  plumes  ; on  les 
enferme  dans  un  lieu  féparé , & on  les  nourrit  avec  de 
la  pâte  d’orge , du  millet , du  fon , des  cottes  de  ris  , 
pamcle  S c avoine  : elles  cngrailTent  aifément  dans  les 
mois  de  Janvier  & Février. 

Les  Poules  ne  Uittent  pas  de  pondre  fans  le  com- 
merce avec  les  coqs  j mais  ces  œufs  ne  font  pas  fi 
fains  que  les  autres,  & ne  valent  rien  pour  donner 
à couver,  parccqu’il  n’y  a point  de  germe. 

Lorfque  les  poules,  après  leur  ponte,  qui  eft  ordi- 
nairement de  dix  huit  à vingt  œufs  qu'elles  pendent 
de  fuite  , commencent  à giocer  , on  doit  hrur  prépa- 
rer un  nid  pour  les  y mettre  Q1  doit  être  dans  un  lieu 
retiré  , creux  dans  le  fond  & garni  de  foin  : on  ne 
doit  pas  mettre  à couver  celles  qui  n’ont  pas  deux  ans  , 
ni  celles  qui  font  farouches,  ou  qui  ont  de  grands 
ergots  ; faire  choix  de  celles  qu’on  appelle  franches  , 
e’eft-à-dirc  , qui  ne  prennent  pas  facilement  l'épou- 
vanté , fie  qui  font  d'une  complcxion  forte  , & font 
éveillées. 

Quand  la  couvée  eft  avant  le  mois  de  Mars,  on 
donne  douze  œufs  à la  poule  ; au  mois  de  Mars  quin- 
ze : au  mois  d’Avril  & au  rems  chaud  autant  qu'elle 
en  peut  embralTer.  Ceux  qui  font  les  plus  gros  , les 
plus  frais  pondus,  c’eft' à-dire  qui  n’ont  que  neuf 
a dix  jours  , & qui  étant  mis  dans  l’eau  demeurent  au 
fond  font  les  meilleurs  pour  donner  des  poulets. 

On  doit  bien  fe  garder  de  remuer  fouveot  les  œufs 
pendant  le  tems  de  la  couvée  : on  peut  feulement  les 
tourner  une  fois  ou  deux  pendant  que  la  Poule  n’y 
*ft  pas  , afin  qu’ils  féchent  également  par  tout. 

La  couvée  dure  vingt- un  jouis  : au  bout  de  ce  teripe 
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on  vifite  la  Poule  $ on  écoute  pour  voir  s’il  n’y  a pas 
quelque  pouilîn  qui  crie  : le  lendemain  on  compte  le 
nombre  des  poulets  ; on  ôte  les  coques  éclofcs  , mais 
il  eft  plus  fur  de  ne  toucher  au  nid  que  quand  tout 
cft  éclos.  Si  on  n’entend  pas  crier  les  poulets  trois 
jours  après  le  terme  de  la  couvée  , c’eft  ligne  que  les 
œufs  font  claits;  ce  qui  peut  arriver  par  plulîeurs  ac- 
cidens  , & entre  autres  par  le  tonnerre  , qui  les  cor- 
rompt quelquefois  d’un  feul  coup  : en  ce  cas  on  doit 
les  ôter  & les  jetter. 

Lorfque  les  poulets  font  tous  éclos,  on  les  met 
au  fond  d'une  futaille  l’efpace  d’un  jour  dans  un  lieu 
chaud  , & on  leur  donne  de  tems  en  temsun  peu  d’air. 
Le  lendemain  on  les  met  fous  une  efpéce  de  cage 
dans  un  lieu  cxpofé  au  foleil  : on  les  nourrit  pendant 
quinze  jours  , d’abord  avec  de  l’orge  bouilli  ou  du 
millet  crud  , ou  avec  de  la  farine  d’orge , ou  des 
feuilles  de  poireaux  hachées  menu  & de  l’eau  bien  , 
nette  : on  les  fait  fortir  de  tems  en  tems  pour  les 
forti£er , & les  accoutumer  à l'air , mais  jamais  par 
un  mauvais  tems  : on  peut  en  donner  à mener  à une 
feule  Poule  jufqu’à  vingt-cinq  ou  trente  , & on  remet 
les  autres  raeres  pour  couver  de  nouveau. 

Le  tems  de  chapponner  les  poulets  , c’eft  lorfqu’ils 
ont  quitté  la  poule  qui  les  mène  : on  laiffe  les  plus 
hardis  & les  plus  éveillés  pour  devenir  coqs.  Pour  ceux 
qu’on  veut  chapponer , on  leur  fait  une  incilîon  à la 
partît  qui  enveloppe  les  tefticulcs , on  les  en  tire  avec 
le  doigt , on  coût  la  plaie  , & on  U frotte  avec  du 
beurre  frais. 

Si  on  veut  avoir  des  poulets  en  hiver , on  doit  ufer 
pour  cela  de  la  méthode  fuivante  qui  a été  éprou- 
vée. On  prend  une  poule- d’inde  après  Noël}  on  la 
met  dans  un  lieu  bien  chaud  : on  lui  donne  vingt- 
cinq  oeufs  à couver  ; dans  dix-huit  ou  vingt  jours 
les  poulTîns  éclofcnt  : on  les  mer  chaudement  dans 
un  panier  avec  de  la  plume  durant  cinq  ou  fix  jours  , 

& on  les  nourrit  à l’ordinaire  tant  qu’ils  font  fous  l’aîle 
de  la  rnere. 

On  fait  un  bon  profit  fur  les  Poules  en  portant  leurs 
œufs  aux  marchés  voifins,  ainfi  que  les  poulets,  8c 
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ie  ees  derniers  depuis  le  commencement  du  printems 
jufqu'au  mois  d’O&obre  , pareequ’on  a foin  de  mettre 
les  Poules  couver  de  bonne  heure  : on  y porte  les 
poulardes  depuis  le  mois  d’Août  jufqu’en  Mars  j en- 
fuite  les  chapons.  Voye{  Volaille  & Dindons. 

Poules  d'eau.  Oifeau  aquatique  , dont  le  corps 
eft  grêle  , la  tête  petite , les  plumes  de  différente  cou- 
leur , le  bec  long  & noir  , la  queue  courte  , les  jam* 
bes  oblongues  qui  lui  fervent  à marcher  dans  l’eau  , 
quoiqu’elles  ne  nagent  pas  parfaitement  : elles  font 
eftimées  , même  pour  les  bonnes  tables  , lorfqu’ellcs  • 

font  jeunes  & grafTcs  : leur  chair  eft  fort  nourriffante  » 
mais  elle  ne  fe  digéré  pas  facilement.  On  chafTe  ces  oi- 
féaux  au  fufil , &.  on  les  prend  avec  des  hailliers  de 
quinze  à vingt  pieds  de  long  autour  des  étangs  & des 
ruiffeaux,  au  milieu  des  herbiers  & des  joncs  , où  ils  fe 
tiennent  dans  les  mois  de  Mai , Juin  & Juillet.  On 
prend  de  même  les  Rafles  de  genêt  fit  Rades  d’eau  , 
ceux-ci  font  de  petites  Poules  d’eau. 

Poules^’inde.  Foyer  Dindons. 

POULETS.  On  en  dimngue  de  différentes  fortes  : 
les  Poulets  à la  Reine  , font  les  plus  petits  & les  plus 
eftimés  -,  les  Poulets  gras  font  les  plus  forts  fie  font 
auffi  eftimés  : on  les  met  à la  broche.  Des  Poulets  com- 
muns on  fait  des  fricaffées. 

Maniéré  de  faire  rôtir  les  Poulets  gras.  Etant  plu- 
més & mortifiés,  faites- les  refaire  fur  la  braife  j éplu- 
chez, ficelez  , piquez-les  de  menu  lard  : bardez-lcs  , 
embrochez  fie  les  pliez  de  feuilles  de  papier  : étant 
prefque  cuits , ôtez  le  papier  ; faites  - leur  prendre 
belle  couleur , & les  déficelez. 

Différentes  maniérés  d’accommoder  les  Poulets. 
l°.  En  fricaffée. Flambez  .épluchez  & vuidez  vos  Pou- 
lets : ôtez  en  la  peau,  coupez  les  pattes  au-deffus  du 
joint , & les  petits  bouts  des  ailes  : levez  les  cuiffcs 
fie  caftez  d’un  coup  de  couteau  l’os  du  bout  du  pilon 
de  la  cuiffe  : levez  les  ailes  fie  l’eftomac  ; étant  ainfi 
coupés,  lavez-les  , faites-les  blanchir  fur  le  fourneau  : 
mettez-les  dans  l’eau  froide  ; faites-les  égouter  fur  un 
tamis  : mettez-les  dans  une  cafferole  avec  un  peu  do 
lard  fondu , beurre  frais , bouquet  de  fines  herbes , 
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oignons  piqués  de  clous , ris  de  veau  , champignon?,; 
quelques  truffes , fel,  poivre,  pafîez  le  tout  fur  le 
fourneau  : mettez  un  peu  de  farine  , remuez  deux  ou 
* trois  tours  : mouillez  moitié  bouillon  moitié  eau  r 
laifTez  cuire  à petit  feu  la  fricalTée  i étant  diminuée  à 
propos  , licz-la  fur  le  fourneau  avec  une  liaifon  de 
trois  ou  quatre  jaunes  d'oeufs  délayés  avec  de  la 
crème  de  lait  , fans  faire  bouillir  , ajoutez  y un  peu 
de  perfil. 

z9.  A labraife  . comme  les  poulardes. 

$°.  Au  jus  : on  ne  doit  employer  pour  ce  ragoût 
que  des  poulets  gras  bien  fins;  on  les  épluche,  on 
les  vuide  , on  détache  la  peau  de  l’cftomac  ; cela  fait , 
afTaifonnez  autant  de  bardes  de  lard  que  de  Poulets 
& de  la  même  grandeur  , de  fel  , poivre,  fines  her- 
bes , perfil , ciboule  , hachés  & mêlés  : mettez-en 
une  fur  l’efiomac  de  chaque  Poulet  entre  peau  & 
chair  : ficelez- les  , enveloppcz-les  de  bardes  de  lard: 
mettez  - les  à la  broche  : étant  cuits  , débardez  - les  , 
dreficz-  les  dans  un  plat  , & jettez  un  jus  de  veau 
dcfTiis. 

Poulets  à la  Tartare.  Epluchez  deux  ou  trois 
Poulets  : coupez- les  en  deux  ; battez-les  avec  le  plat 
du  couperet  : mettez- les  dans  une  cafTerole  avec  des 
bardes  de  lard  , fel  , poivre  , fines  herbes  , perfil  , ci- 
boule ; laifiez  - les  mitonner  doucement  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  prcfque  cuits.  Enfuite  pancz-les  , faites- 
les  griller  fur  le  gril  ; & fervez  les  avec  un-jus  de  ci- 
tron pour  entrée. 

Poulets  au  verjus.  Epluchez -les  , vuidez-ies  , 
flambez  les  avec  un  papier  : faites  une  farce  avec  leurs 
foies  , graiffe  de  veau  , lard  blanchi , aifaifonnés  de 
fel , poivre,  fines  herbes  : introduifez  cette  farce  dans 
le  corps  : mettez-en  un  peu  entre  cuir  & chair.  En 
cet  état,  faites  les  revenir  dans  une  cafierole  avec 
beurre  , lard  fondu , oignon  coupé  en  deux  , clous  , 
bafilic,  fel,  poivre  ; étant  refaits,  faites  - les  cuire 
à la  broche  : jettez  dans  l’eau  bouillante  de  petits 
bouquets  de  verjus  : tirez-les , égoutez  les-,  ajoutez- 
y un  peu  de  verjus  liquide  : laifiez- les  mitonner 
dans  un  peu  de  coulis,  8c  jettez  ccttc  fauffe  fur  les 
poulets. 
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I POULÏOT.  Plante  fort  baffe  dont  les  fleurs  font 
ïouges  & rondes:  il  croît  dans  les  lieux  champêties, 
incultes,  3c  humides.  Il  fleurit  au  mois  de  Juin  j 
il  eft  chaud  5c  dcrtlcauf , d’un  goût  âcre  & amer  ; il  eft 
bon  en  manière  de  thé  contre  la  toux  opiniâtre  5c 
les  rhumes  invétérés.  Son  fuc  mêlé  avec  un  peu  de 
lucre , eft  excellent  pour  la  toux  convullive  des  en- 
fans. 

POULS.  On  appelle  Pouls  le  battement  que  caufe 
le  fang  chaque  fois  qu’étant  pouffé  dans  la  cavité  des 
arteres  il  en  dilare  les  parois.  Maniéré  de  connoîne 
le  Pouls.  Il  ne  faut  d’abord  toucher  le  Pouls  que  lé- 
gèrement , fe  réfervant  d’appuyer  enfuite  peu  a peu 
jufqu'a  ce  qu’on  en  fente  diftin&emcnr  le  mouve- 
ment. Si  on  ne  le  découvre  pas  dans  l’endroit  ordi- 
naire , on  parcourra  toute  l'étendue  du  poignet  en 
tâtant  : ou  bien  on  tâtera  l’autre  bras.  Dès  qu’on 
aura  fenti  le  battement  du  Pouls , on  laiffera  les  doigts 
dans  la  même  fituation  pendant  quelques  minutes, 
pour  connoître  la  force  ou  la  foibleffe  du  Pouls  , fa 
dureté  ou  fa  molcffe  , fa  fréquence  où  fa  lenteur  , fon 
égalité  ou  lqg  inégalité. 

Dans  un  homme  qui  fe  porte  bien  les  battemens 
font  égaux  ; mais  il  varie  félon  les  diflérens  âges  : car 
il  eft  fréquent  dans  les  enfâns  ; grand  & fort  dans 
lagc  viril  , foible  8c  languilfant  dans  la  vieillelfe.  Le 
Pouls  change  encore  félon  les  faifons,  ainfi  il  eft  plus 
fréquent  en  été  : félon  la  différence  dès  tempéram- 
mens  , il  eft  plus  dur  dans  les  gens  fanguins  5c  bilieux  j 
îoible  & mou  dans  les  phlegmatiqucs , inégal  dans  les 
mélancoliques:  félon  le  différent  mouvement  des  paf- 
fions  ; dans  la  joie  il  eft  égal  Sc  plein;  dans  la  trifteffe 
foible  & languiffant  ; dans  la  colere  Sc  la  crainte , fré- 
quent. 

Dans  les  fièvres , il  eft  beaucoup  plus  fréquent  , 
élevé  , plus  dur  que  dans  l'état  naturel  : il  eft  cepen- 
dant quelquefois  languiflant  & concentré  dans  les 
fièvres  malignes , le  pourpre  , la  rougeole  , la  petice 
vérole  , dans  le  commencement 'des  redoublemens  & 
des  accès  de  fièvres  intermittentes.  En  général , quel- 
que foient  les  bactemeus  du  Pouls  , on  ne  peut  en 
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oncture  qu'il  y aie  de  la  fièvre , fi  la  peau  n’eft  e» 
même  rems  fcche  & brûlante. 

L’infpeâion  de  la  langue  eft  encore  un  moyen  fur 
pour  s’en  éclaircir  , car  fi  elle  eft  fechc  & qu’en  y ap- 
puyant le  doigt  on  fente  une  chaleur  vive  & péné- 
trante , on  ne  peut  douter  qu'il  n’y  ait  de  la  fièvre. 

Dans  la  péripneumonie  & l’afthme , le  Pouls  eft 
louvent  foiblc  & embarraflè , & quelquefois  plus  fort 
que  dans  l’état  naturel  : dans  l’apoplexie  de  fang  il 
eft  plein  & dur;  dans  la  pleurefie,  languiftant  & mou  ; 
dans  les  migraines  , les  vapeurs  , les  évanouificmens  , 
petit  & enveloppé  ; dans  la  palpitation  de  cœur , & 
lorfque  le  fang  eft  embarralfé  de  matières  étrangères  , 
il  ett  intermittent  ; un  pouls  petit  & languiftant  , 
marque  que  les  vai fléaux  font  trop  pleins  , ou  que  le 
poumon  eft  embarralTé.  Hclvtt.  . 

POUMON  ( maladie  du  ) ou  Pulmonie.  Les  per- 
Tonnes  qui  ont  le  Poumon  affeété  , ou  qui  font  mé- 
nacées  de  pulmonie,  peuvent  ufer  du  remede  fuivanr. 
Prenez  gros  comme  la  tête,  de  pulmonaire  attachée 
Tur  l’écorce  des  vieux  chênes , lavez- la  & l’épluchez  : 
mettez  delfus  trois  pintes  d’eau  dans  qpe  cruche  de 
terre  non  plombée:  faites  bouillir  le  tout  jufqu’à  la 
réduction  de  moitié  ; paflez-le  pat  un  linge  blanc  , 
& fur  chaque  chopine  de  décoélion  , mettez  une  rai- 
fonnablc  quantité  de  miel  de  Narbonne  : faites  bouil- 
lir la  décoétion  demi-quart  d’heure  & écumez-Ia  ; & 
faites-en  prendre  tous  les  matins  un  grand  verre  juf- 
qu’à parfaite  guérifon. 

Ou  faites  bouillir  des  feuilles  de  pulmonaire,  d’a- 
che  , d’alleluia  , de  chacun  une  poignée  , & une  de- 
mi-poignée  de  fleurs  fechcs  de  pas-d’âne  , avec  quatre 
pintes  d’eau  à la  confomption  du  quart,  & prenez  ua 
verre  de  cette  ptifanne  tous  les  matins. 

Remede  contre  la  foiblefle  de  poitrine.  Faites  bouil- 
lir dans  une  pinte  d’eau  de  fontaine  ou  de  riviere  qua- 
tre racines  de  feorfonere,  & après  l’avoir  paflée  , fai- 
tes-y bouillir  & écumer  deux  onces  de  bon  miel  blanc 
avec  un  gros  de  canelle  concaflee  mife  dans  un  nouée 
de  linge,  & prenez-en  un  verre  foir  & matin  pendant 
le  mal  de  poitrine. 
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, Remède  qu’on  peut  faire  dans  ane  fluxion  de  poi- 
trine. Mettez  dans  un  pot  de  terre  neuf  verniflé  te- 
nant pinte  , fix  ou  fept  feuilles  de  chou  rouge , autant 
de  celles  de  pas  d ane  , avec  un  morceau  de  beurre 
frais  j & quand  le  bouillon  fera  confommé  à demi , 
paflez-le  dans  un  linge  , prenez- le  en  vous  couchant , 
trois  heures  après  le  fouper , & prenez-en  autant  le 
matin  à jean.  V.  Emphime. 

POURPIER.  Plante  de  jardin  , il  y a le  cultivé  & 
le  fauvage  : celui-ci  eft  plus  petit  & rampe  à terre. 
Le  pourpier  eft  d’un  grand  ufage  .pour  les  alimens  : 
il  ne  fe  multiplie  que  de  graine  , qui  eft  noire  & fort 
menue , voilà  pourquoi  on  le  feme  fort  dru  : on  ne 
le  feme  fur  couche  que  vers  la  mi- Mai , & fi  on  le 
feme  en  pleine  terre  , on  doit  la  remuer  un  peu  pour 
faire  entrer  la  graine.  On  emploie  le  Pourpier  dans 
les  remedes:  il  eft  deflîcatif  &.  rafraîchifiant;  il  eft 
bon  pour  éteindre  la  bile  -,  dans  les  fièvres  putrides  8C 
malignes  , dans  les  ardeurs  d’eftomac.  Ses  Veuilles  ap- 
pliquées en  cataplafme  à la  plante  des  pieds  diminuent 
la  douleur  de  tête  : le  fyrop  de  pourpier  eft  fpécifique 
contre  le  crachement  de  fang  : fa  décoétion  eft  bonne 
dans  les  pertes  de  fang  des  femmes  , & fait  mourir 
les  vers  des  enfans. 

POURPRE.  Efpéce  de  fièvre  maligne  peftilenriclie 
qui  paroît  par  des  éruptions  fur  la  peau , femblablcs  à 
des  morfures  de  puces  ou  de  punaifes , ou  à des  grains 
de  petite  vérole.  Elles  font  rouges , citronées , vio- 
lettes , livides  ou  noires  : quand  elles  paroilTent  en 
grande  quantité  c’eft  bon  ligne. 

Remede  contre  le  Pourpre.  Prenez  une  poignée  de 
buglofc  , une  de  betoine,  d’angelique , d’agrimoine , de 
morgeline  , lavande , fauge  , thim  fauvage,  marjo- 
laine , hyflbpe  : faites  bouillir  toutes  ces  nerbes  dans 
du  vin  : mettez-les  enfuite  fur  des  étoupes  en  forme  de 
calotte  que  vous  appliquerez  lur  la  tête  du  malade  le 
plus  chaudement  qu’il  le  pourra  foufFrir  : enveloppez 
fa  tête,  & le  couvrez  médiocrement  dans  fon  lit;  car 
il  n’eft  pas  néceflaire  de  le  faire  fuer.  Ce  remede  at- 
tire tout  le  venin  & coupe  la  fièvre;  on  doit  le  faire 
le  plutôt  qu’il  eft  poflible , & le  réitérer  s'il  n’a  pas 
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fait  (on  effet  la  première  fois.  V.  Fièvre  maligne. 

POUSSE.  Maladie  des  chevaux  : c’eft  une  diffi- 
culté de  refpircr  , accompagnée  d'un  battement  de 
flanc  & de  dilatation  des  narines  , lorfque  les  chevaux 
courent,  ou  montent.  Le  fiége  de  cette  maladie  eft  dans 
le  poulmon  : elle  vient  de  quelque  hument  qui  s'y  ar- 
rête , qui  y fait  un  amas  de  flegmes  & de  pituite  : ce 
mal  eft  opiniâtre.  La  caufc  ordinaire  vient  des  ali- 
mens  trop  chauds  , comme  le  foin  en  trop  grande 
quantité  , le  fain  foin  vieux  , ou  de  ne  pas  faire  alfez 
d’exercice  , Sc  quelquefois  des  efforts  qu’on  fait  faire 
aux  chevaux  dans  les  courfes  violentes.  On  peut 
guérir  la  Poufle  , fi  les  chevaux  font  jeunes , & fi  le 
mal  n’cft  pas  ancien. 

Remede.  Prenez  deux  livres  de  plomb  : faites-les 
fondre  dans  une  cuiller  à plomber  ; étant  fondu  , ôtez- 
ie  du  feu,  remuez  avec  un  bâton  jufqu’a  ce  que  le 
plomb  fc  mette  en  poudre:  ajoutez  y , erv  remuant 
toujours  , deux  livres  de  foufre  en  poudre  ; faites  bien 
incorporer  le  tout , & donnez  tous  les  jours  au  cheval 
pouflif  une  once  de  cette  poudre  dans  du  fon  mouillé  » 
& ôtez  lui  le  foin.  En  général  la  Pouffe  témoigne  par 
fes  effets  , qu’elle  eft  accompagnée  de  beaucoup  de 
chaleur  : cependant  les  remedes  rafraîchifTans  tous 
fculs  lui  profitent  peu  ; ainfi  on  doit  s’attacher  à com- 
battre l’obftru&ion  des  vai fléaux  , & employer  des 
remedes  incififs,  & atténuans  accompagnés  de  cor- 
diaux. 

La  teinture  de  foufre  eft  un  fort  bon  remede  pour 
cette  maladie , fi  on  en  donne  deux  pintes  par  jour  pen- 
dant quinze  jours,  en  laifTant  deux  jours  de  repos 
après  chaque  cinquième  jour.  V.  Toux. 

POUX.  Petits  infeéles  qui  viennent  à la  tête  & 
s'attachent  à la  peau  des  perfonnes  mal  propres , & 
caufent  des  démangeaifons.  Pour  les  faire  mourir  & 
s'en  préferver  , on  doit  fe  tenir  proprement  , changer 
de  linge , fe  frotter  d’huile  de  genièvre  avec  une  décoc- 
tion de  ftaphifaigre  ou  herbe  aux  Poux.  Le  foufre  , 
le  tabac  , le  vevd  de  gris , le  mercure  , font  de  bons 
rtmedes  contre  les  Poux. 

' Poox  à la  tctc  des  enfans.  Remede.  On  doit  les 
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purger  avec  environ  deux  onces  de  fyrop  rofat  : puis 
prenez  de  la  coque  de  Levant , mettez  la  en  poudre  -, 
parfemez  de  cette  poudre  la  tête  de  l’enfant  , 8c  l'y 
taillez  vingt-  quatre  heures  fans  le  décoefFer;  ou  lavez 
fa  tête  avec  les  cendres  de  racine  de  fougère;  ou 
frottez-la  avec  de  la  leiTivc  commune  où  l’on  aura  fait 
bouillir  des  fleurs  d’amaranthe. 

PRAIRIES.  On  donne  le  nom  de  Prairie  aux  prés 
bas  qui  font  dans  le  fond  des  vallés  8c  le  long  des 
tivieres  : elles  (ont  ordinaiment  abondantes  en  pâ- 
turages à caufe  du  limon  qui  y demeure  après  lesdé- 
bordemens.  On  appelle  herbages  les  prés  qui  font 
lâcucs  fur  le  penchant  des  collines  : ceux-ci  produilent 
une  herbe  plus  d4£cace.  > 

Les  maiais  font  la  plus  mauvaife  efpéce  de  Prai- 
ries. Les  herbes  y font  dures  6c  tranchantes,  mêlées  de 
joncs  6c  de  glayeuls  : cependant  étant  féchécs  , elles 
peuvent  fervir  de  litière  ou  de  chaume  pour  couvrir 
les  étables  , ou  à mettre  dans  le  four.  Pour  faire  va- 
loir les  Prairies  8c  en  tirer  une  récolte  plus  abondante, 
on  doit  les  vifiter  de  tems  en  tems , 5c  en  faire  arra- 
cher les  mauvaifes  herbes,  telles  que  la  prêle  6c  la  cigüe; 
y femer  de  quatre  en  quatre  ans  de  bonnes  cfpéccs  , 
comme  le  trefle , les  poufliercs  de  la  grange  & quelque 
peu  de  fumier  , 8c  n’y  lailTer  entrer  les  animaux  qu’a- 
près  la  récolte  des  foins  ; avec  ccs  attentions  l’herbe 
fe  fortifie  en  Avril  6c  en  Mai;  la  graine  fuccéde  en 
Juin  , 8c  le  foin  mûrit. 

Dans  grandes  féchcreffes  on  tache  de  les  arrofer 
ou  par  l’eau  de  la  rivière  , fi  cela  fc  peut , ou  en  mé- 
nageant un  ruiifeau  qu’on  retient  dans  un  lit  forcé. 

On  peut  encore  retirer  des  prés  une  fécondé  herbe  , 
qu’on  appelle  .regain,  & que  l’on  fauche  à la  mi-Scp- 
tembre.  Les  Prairies  fervent  i°.  pour  l’établifTemcne 
d’un  haras  par  le  moyen  duquel  on  fe  pourvoit  de 
chevaux,  i".  Pour  y élever  de  jeunes  bœufs  que  1 on 
met  au  tirage  à trois  ou  quatre  ans  , Si,  qu’on  en  retire 
à dix  pour  les  engraiiler  » j°.  pour  y nourrir  des  trou- 
peaux de  vaches. 

Pr a r ries  artificielles.  Quand  la  nature  d’on 
héritage  ne  donne  point  de  Prairies,  6c  qu’on  en  a 
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befoin  poar  nourrie  les  animaux  nccelfaires  aux  la- 
bourage , on  peut  en  faire  une  de  ia  maniéré  fuivante. 
Choififlez  une  pièce  de  terre  d’une  étendue  raifonnable» 
environnez-la  d’un  foffé  ••  labourez-la  pluficurs  fois  ) 
femez-y  en  Février  les  graines  de  l’efpéce  du  foin  qui 
convient  le  mieux  à la  qualité  de  la  terre.  Si  par  exem- 
ple , la  terre  eft  nourriflante , femez-y  de  la  luzerne  : 
unboifleau  fuffit  pour  un  arpent:  mêlez- la  avec  quel-  * 
que  boilTeau  d’avoine  & jetrez-la  à pleine  main.  L’a- 
voine vous  dédommagera  de  la  culture  de  la  première 
année  : les  années  fuivantes , coupez  la  luzerne  deux  ou 
trois  fois  par  an;  cette  herbe  eft  bonne  pour  les  agneaux 
& engrailïe  les  chevaux  , donne  aux  vaches  beaucoup 
de  lait , mais  de  peur  qu’elles  n’en  thangent  avec  trop 
d'avidité  , on  la  mêle  avec  de  la  paille  coupée. 

En  général , dans  les  Pays  qui  manquent  de  pâtu- 
rages, on  doit  y femer  du  fain-foin,du  trèfle,  du 
fcnugrec. 

Il  y a aujourd’hui  plufieurs  exemples  de  divers  Par- 
ticuliers qui  tirent  un  profit  confidérablc  de  ces  fortes 
de  Prairies.  Auprès  de  Melun  le  propriétaire  d’une 
terre  ayant  entouré  de  foffés  & de  haies  deux  à trois 
cens  arpens  qu’il  a mis  en  luzerne,  retire  actuellement 
foixante  livres  de  l’arpent , qui  ne  lui  en  rapportoic 
auparavant  que  trois.  Un  autre  Particulier  à la  Varenne 
de  Saint  Maur  près  la  Marne  , propriétaire  d’un  bien 
de  deux  à trois  cens  arpens  de  terres  fabloneufes  & lé- 
gères , qui  pouvoient  porter  à peine  du  fcigle  & du  far- 
xafin  , & trop  morcellees  pour  les  enclore  ; étant  néan- 
moins parvenu  à en  faire  des  Prairies  artificielles  , il 
en  retire  par  an  quatre  à cinq  cens  bottes  : on  fait 
que  ce  fourage  vaut  toujours  dans  le  voifinage  de  Paris 
vingt  à trente  livres  le  cent  de  bottes.-Qucl  beau  rc-* 
venu  ? Un  autre  dans  le  Nivernois  a recueilli  mille 
bottes  de  dix  livres  par  arpent  de  trefle  , quoique  les 
terres  y paflent  pour  maigres. 

En  eftimant  ec  foin  dix  livres  le  cent  de  bottes  qui 
eft  le  prix  commun  du  Pays , il  a tiré  cent  francs  par 
arpent  de  mauvaifes  terres  : s’il  en  avoir , par  exem- 
ple jo  , ce  feroit  jooo  livres  de  produit. 

Les  Cultivateurs  en  frapcc  pourroiçnr , Vils  tok- 
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lôient , prendre  pour  modèle  de  ces  fortes  de  Prairies 
artificielles,  celles  qui  fe  pratiquent  par  les  Fermiers 
d’Angleterre:  ces  dernicres  confident  en  trefles,  lu- 
zernes , & fain-foins. 

- Le  trèfle  , quand  il  eft  verd  eft  plein  d'un  fuc  très 
nourriffant  qu'il  perd  étant  fcc  , mais  en  tout  tems  il 
eft  excellent  pour  les  chevaux  , les  bœufs  & vaches, 
& fur-tout  pour  les  cochons  j les  truies  s'y  engrainent 
bien  vite  , 8c  on  tire  un  bon  profit  de  la  vente  des  co- 
chons. On  a foin  d’arracher  les  chaumes  du  champ  où 
Ton  veut  femer  du  trefle , de  les  brûler  8c  d’en  dif- 
perfer  les  cendres.  Dès  qu’on  a donné  un  labour,  & à 
la  fin  du  mois  d’Août  , on  feme  la  graine  du  trefle 
après  l’avoir  fait  tremper  dans  l’eau  pour  en  ôter  ce  qui 
furnagera  : la  meilleure  eft  celle  qu'on  tire  de  Flandre: 
il  eft  toujours  plus  avantageux  que  le  champ  foit  clos* 
du  moins  d’une  haie.  Avanc  l’hiver  le  trefle  couvrira  la 
terre  : dès  qu’il  gelera  , on  doit  y voiturer  douze  k 
quinze  tombereaux  par  arpent  de  bon  fumier.  Voyeç 
Amélioration  des  terres  , article  Terre.  On  peut  cou- 
per l’herbe  dès  le  commencement  de  Mai  : on  n’en 
doit  pas  donner  trop  aux  bêtes  qui  en  font  alors  ex- 
trêmement avides.  Il  faut  vingt  livres  de  graine  pat 
arpent  : au  bout  de  trois  ans  on  feme  de  l’orge  dans 
ce  même  champ  > 8c  la  récolte  ne  manque  pas  d’être 
abondante  : les  deux  autres  fuivantes  feront  pareille- 
ment bonnes  en  froment. 

En  Angleterre  on  cultive  la  luzerne  comme  le  trefle , 
8c  on  devroit  fuivre  cette  méthode  en  France  , mais 
avec  cette  différence  , qu’il  faut  la  fumer  la  troificme 
année  , comme  on  aura  fait  la  première  , 8c  que  les 
trois  cultures  fuivantes  en  grain  feront  d’une  de  fro- 
ment entre  deux  d’orge  , mais  pour  les  terres  mé- 
diocres 8c  légères.  Un  arpent  de  luzerne  nourrit  deux 
chevaux  ou  trois  bêtes  à corne  , ou  douze  ou  quinze 
moutons  l’été  au  verd  * 8c  l’hiver  au  fec. 

Le  fain-foin  fe  cultive  de  même  que  le  trefle  8c  la 
luzerne  : on  en  doit  femer  un  fepticr  par  arpent  \ on 
le  fume  tous  les  deux  ans  , parce  qu’il  commence  à 
dépérir  au  bout  de  cinq , 8c  qu’on  peut  le  faire  durer 
pendant  Hz  ans  : apres  cette  cfpace  on  feme  de  l’orge , 
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puis  du  froment  •>  enfuitc  des  navets , en  automne  ; 
au  printems  fuivant  3 des  pois  ou  de  l’orge  : ainli  on  re- 
cueillera quatre  fois  dans  le  même  champ  en  trois 
ans.  Le  fain  foin  eft:  la  meilleure  efpece  de  fourrage 
pour  le  bétail  : on  fauche  trop  tard  en  France  pour  le 
verd  Si  pour  le  fcc  : la  première  herbe  veut  être  cou- 
pée au  commencement  de  Mai.  Quand  on  veut  faire  du 
lec  , on  fauche  le  trefle  5c  le  fain-foin  au  moment 
que  les  premières  fleurs  s’épanouiircnt , & la  luzerne 
quand  les  boutons  font  formes  : il  eft  vrai  qu’oa, 
perd  un  peu  du  poids  de  foin  , mais  on  le  regagne  par 
l'on  odeur , fa  verdeur  ôt  fon  fuc  qui  fe  confervcnt , 8c 
le  regain  en  eft  bien  meilleur  : telle  eft  en.  fubftance 
la  méthode  qu’enfeigne  M.  Pacullo  , dans  fon  eflai 
fur  l’adminiftration  des  terres  , pour  la  culture  des 
Prairies  artificielles. 

Maniéré  de  défricher  des  vieilles  Prairies  & les  ré- 
duire en  bon  état  de  labour  , félon  les  principes  de  la 
nouvelle  culture.  1".  On  doit  les  labourer  avec  la 
charrue  à courre.  Voye { Charrue  : on  palTe  les 
traits  , par  exemple  . d’Orieut  en  Occident  , parallè- 
lement les  uns  aux  autres.  Cette  opération  réduit  d’a- 
bord tout  la  furface  du  terrein  en  bandes  de  gazon 
d’environ  trois  pouces  de  largeur.  i°.  On  laboure  en- 
fuite  le  même  terrein  avec  une  charrue  ordinaire  at- 
telée de  deux  chevaux  : on  fait  enforte  que  les  traits 
rencontrent  à angles  droits  , ceux  qui  ont  été  faits 
par  la  charrue  à coutrcs  , en  les  dirigeant  du  Sep- 
tentrion au  Midi  : ou  a attention  de  ne  prendre  qu’en- 
viron  fix  pouces  de  largeur  de  terre  à chaque  trait  j 
ainfi  toute  la  Prairie  eft  réduite  en  pièces  de  gazon  , 
dont  les  plus  g andes  ont  fix  pouces  de  longueur  fut 
trois  de  largeur:  on  doit  faire  ces  fortes  de  travaux 
avant  l’hiver  5c  au  printems  j enfuite  ces  prés  peuvent 
être  labourés  autfi  aifément  que  ceux  qui  font  en  culture 
depuis  long  tems.  ;9.  On  doit  tranfporter à l’entrée 
de  l’hiver  des  fumiers  fur  leur  furface  5c  en  petits  tas 
jufqu’au  printems , 8c  alors  on  les  répand  de  côté  & 
d’autres.  Il  y a des  Cultivateurs  qui  font  d’avis  qu’il 
vaut  mieux  les  répandre  fitôt  qu'ils  ont  écé  voitures  , 
enforte  qu’ils  couvrent  la  terre  pendant  tout  l’hiver  ; 

qu’àprès 
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‘«pfâprè's  les  gelées  on  les  divife  avec  les  râteaux  > 
qu’enfuite  on  nettoie  les  prés  d’ou  l’on  rappoite  pref- 
qu’autant  de  charretées  de  fumier  qu’on  y en  avoic 
amené. 

, PR  ALINES , efpece  de  dragées  grifes.  Maniéré  dis 
les  faire:  jettex  une  livre  d amandes  dans  une  livre 
de  fucre  que  vous  avex  fait  fondre  avec  un  peu  d’eau  : 
faites  les  bouillir  enfemble  jufqu’à  ce  qu’elles  pétil- 
lent : alors  reriiex-les  de  delfus  le  feu  , & rcmuez-lc* 
bien  avec  la  fparule  : s’il  y a un  peu  de  fucre  de  tefte. 
Faites- le  réchauffer  un  peu  fur  le  feu  , afin  qu’il  s’at- 
tache aux  amandes,  remuant  toujours. 

Pralines  blanches.  Elles  fe  font  de  même,  fi  ce 
to’eft  qu’il  faut  échauder  & peler  les  amandes. 

Pralines  rouges  On  les  fair  de  meme  que  les  pré- 
cédentes, fi  ce  n’eff  que  lorf  u’clles  oni  pris  touc  le 
fuc  , on  ne  les  remet  point  fur  le  feu  j mais  on  les 
crible  : on  remet  dans  la  même  poele  le  fucre  qui 
tombe  dutrible  avec  encore  un  quarteron  de  fucre  6C 
«an  peu  d’eau.  On  fair  cuire  le  fucre  à caffé  , puis 
«an  y met  de  la  cochenille  qu’on  a fait  bouillir  a'  cc  de 
l’alun  & de  la  crème  de  tartre  pour  lui  donner  belle 
couleur  ; & comme  la  cochenille  le  décuit  un  peu  , 
on  le  fait  CHÎre  encote  au  même  point  : alo  s on  y jette 
les  amandes  , & on  l’ôtc  àuffitôt  de  defins  le  feu  J 
on  remue  toujours  jufqu’à  ce  qu’el’es  foient  fechcs. 

PRECIPUT.  On  appelle  ainfi  dans  les  Contrats  de 
mariage  faits  en  Pays  Coutumier  , l'avantage  q«i  cfl: 
accordé  au  furvivant  des  Conjoints,  de  prendie  fuc 
les  biens  meubles  de  la  communauté  une  certain* 
Tomme  defdirs  biens,  félon  la  prifée  faite  par  le  Ser-î 
gent  fans  crue,  hors  part,  & fans  oonfufion  de  fa 
part  en  la  communauré.  S'il  n ef!  point  ‘ait  mention  du 
Préciput , par  une  claufe  expreffe  dans  le  contrat  de 
mariage  il  n’a  point  lieu  j car  cet  avantage  h'eft 
fondé  que  fur  la  convention  des  Parties  , & il  n’eft 
pas  établi  par  la  Coutume  ; 1*  il  ne  peur  avoir  lieu 

Î|ue  quand  il  y a communauté;  d’où  il  fuit  que  la 
emme  qui  renonce  à la  communauté  , n’a  poinc 
«hoir  de  le  prendre. 

On  entend  auifi  pat  Préciput  l’avantage  accordé 
Tome  Ili  X 
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•aux  aînés  fur  les  biens  nobles  de  leur  Pefe  & Mere 

3u’iîs  prennent  hors  part  & fans  préjudice  du  partage 
gai  avec  les  autres  cnfans.  Voye{  Droit  d’aî- 
nesse. 

PRESAGES  du  Tems.  Toutes  les  perfonnes  char- 
gées du  gouvernement  des  biens  de  la  campagne  , 
doivent  acquérir  la  connoiflancc  des  préfages  du 
tems , afin  de  pourvoir  aux  accidens  qui  pourroienc 
arriver  , tant  aux  arbres  , qu'aux  plants  & aux  fleurs; 
par  exemple  , pour  mettre  à couvert  ceux  qui  font 
nouvellement  plantés  , des  brouées  ou  brouines  & 
brouillards,  avec  delà  paille  & des  cerceaux;  i*. 
pour  faire  faire  les  travaux  des  terres  , ou  les  fuf- 
pendre  , félon  que  le  tems  & la  faifon  le  demandent. 
yoye^  Tems,  Pluie  , Thermomètre. 

PRESCRIPTION.  On  appelle  ainfi  le  droit  qu’o*. 
a acquis  fur  une  choie  après  l’avoir  pofledée  pendant 
le  tems  requis  par  la  loi  : mais  il  faut  pour  cela 
j°.  que  la  chofe  foit  prescriptible  ; i°.  qit’elleait  été 
pofledée  continuellement  & fans  interruption;  ;e. 
que  le  Poflefleur  en  qui  a commencé  la  Prefcriptioa 
ait  été  dans  la  bonne  foi , & que  la  pofleflion  foit  fon- 
dée fur  un  titre  fuflifant  pour  acquérir  la  propriété. 
Au  refte , cette  pofleflion  peut  le  continuer  à plu- 
sieurs; ainfi  , la  pofleflion  qu’a  eue  le  défunt  , fert  à 
Son  heritier  & fc  continue  en  fa  perfonne  ; pourvu  que 
la  chofe  n’ait«pas  été  poflédée  par  un  autre  dans  un 
tems  intermédiaire. 

Mais  il  y a des  chofes  qui  font  imprescriptibles  , 
telles  font  les  chofes  Sacrées  , les  biens  temporels  de 
l’Eglife  , à moins  qu’ils  n’aient  été  acquis  Suivant  les 
formalités  requifes  ; le  cens  , la  foi  & hommage  ; le 
Domaine  du  Roi  ; les  Servitudes  des  héritages  , parcc- 

3u’elles  ne  peuvent  s’acquérir  fans  titre  ; les  dixmes 
ues  à l’Eglife;  le  droit  de  Patronage  Eccléfiaftique  ; 
la  faculté  de  racheter  les  rentes  conftiruées  à prix 
d’argent.  A l’égard  du  tems  requis  pour  ta  PrefcriptioDj 
trois  ans  fuffifent  pour  la  prescription  des  chofes 
nobiliaires  fi  elles  ont  été  pofledées  à jufte  titre  & de 
bonne  foi.  Dix  ans  entre  préfens,&  vingt  ans  entre 
abfeas,  font  fufEfans  pout  acquérir  la  Prcfcription 
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•des  immeubles  , fi  le  PolfefTcur  en  a joui  pendant  ce 
tems  fans  violence  & fans  trouble , & en  qualité  d« 
Propriétaire;  il  en  eft  de  même  pour  être  libéré  de 
toute  hypotheque  , rente  , charge  foncière.  A l’égard 
des  allions  perlonnelles  , foit  pour  rente,  fomme  de 
deniers  ou  autre  chofc  , même  l’aéHon  hypothéquairc 
lorfque  l’hipotheque  5c  que  l’aélion  perfonnelle  y eft 
jointe  , elles  fe  preferivent  par  trente  ans,  & par  qua- 
rante , tant  entre  abfens  que  préfens,  foit  qu’il  y aie 
•eu  bonne  foi  ou  non  , fi  pendant  cet  efpace  de  tems 
la  dette  n’a  été  ni  demandée  en  Juftice,  ni  recon- 
nue; mais  l’aétion  hypothéquaire  , lorfque  l’hypo- 
theque  eft  conventionnelle  , & qu’elle  concourt  avec 
l’a&ion  perfonnelle  , ne  fc  preferit  que  par  40  ans. 

A l’égard  des  crimes  , ils  fe  preferivent  par  vinge 
ans , mais  il  en  faut  trente  , lorfqu’ily  a eu  exécution 
du  Jugement  par  effigie. 

Prescription  en  matière  de  Fief.  C’eft  un  droit  dix 
Seigneur  dominant  d’empêcher  la  Prcfcription  de  la 
féodalité  : ainfi  un  VafTal  ne  peut  preferire  contre  foa 
Seigneur  la  foi  qu’il  lui  doit  , ni  la  mouvance  de 
fon  Fief , quand  il  auroit  été  plus  de  cent  ans  fans 
reconnoître  le  Seigneur;  il  ne  peut  preferire  contre 
fon  VafTal  le  Fief  qu’il  a faifi  fur  lui  faute  d’hommage 
ou  dénombrement , mais  à l’égard  des  chofcs  qui  ne 
regardent  point  le  droit  de  féodalité  en  foi  le  Sei- 
gneur 5c  le  VafTal  peuvent  fc  fervir  de  la  Prcfcription 
l’un  contre  l’autre. 

PRESSOIR.  Machine  compofée  de  différentes  piè- 
ces de  charpente , 6c  deftinéc  à prefTurer  les  vendan- 

Îjes  & les  autres  fruits.  La  conftru&ion  d'un  Pref- 
oir  demande  la  plus  férieufe  attention  , & on  n’y  doit 
employer  que  des  gens  entendus  , de  peur  qu’il  ne 
rompe  bientôt.  Pour  donner  à un  pareil  ouvrage  la 
Habilité  8c  la  durée  néceflaires,  il  ne  faut  pas  épargner 
la  dépenfe  , tant  pour  la  qualité  du  bois,  que  pour  les 
frais  de  la  conftruétion. 

La  conftruétion  des  PrefToirs  eft  différente  félon  les 
Provinces  , particulièrement  celles  qui  font  fort  éloi- 
gnées les  unes  des  autres. 

XiJ 
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Les  Prefloîrs  font  regardés  comme  des  immeubles  » 
9c  font  cenfés  faire  partie  de  la  maifon. 

PRESURE  ou  caillette,  on  s’en  fert  pour  faire 
cailler  le  lait.  C’eft  un  lait  caillé  que  l’on  trouve  dans 
un  petit  fac  qui  tient  à la  panfc  du  veau  : fi  on  met* 
toit  du  fel  ou  de  la  mufcade , ou  du  vinaigre  dans  le 
lait,  avant  la  Prcfurc  , il  en  empêcheroit  l’effet;  au 
contraire  , il  l’endurcit  après  la  Prefurc  : la  Prefure 
fert  auffi  à faire  des  fromages  , plus  elle  eft  gardée  , 
meilleure  elle  eft. 

PRET.  Le  Prêt  a lieu  en  matière  d’argent  comp- 
tant, & autres  chofes  qui  fc  confument  par  l’ufage  s 
comme  du  bled , du  vin  , 8cc.  Celui  qui  emprunte 
devient  le  maître  & le  propriétaire  de  la  choie  em- 
pruntée , ainfi  il  n’eft  pas  obligé  de  rendre  la  même 
chofe,  comme  il  le  ferou,  s’il  avoit  emprunté  un  che- 
val , ou  des  meubles  , & autres  chofes  qui  nefe  con- 
fument pas  par  l’ufage , & qu’on  doit  rendre  en  na- 
ture; mais  il  eft  obligé  feulement  de  rendre  la  même 
quantité  , le  même  poids  ou  la  même  mefure;  ainfi  fi 
la  chofe  vient  à périr  de  quelque  maniéré  que  ce  foit , 
même  par  cas  fortuit , elle  eft  perdue  pour  celui  qui  l’a 
empruntée,  pareeque  la  perte  d’une  cnofe  tombe  tou- 
jours fur  celui  à qui  elle  appartient  : mais  il  n’en  eft 
pas  de  même  dans  le  Prêt  des  chofes  qui  ne  fe  confu- 
ment pas  par  l’ufage  ; comme  feroit  celui  d’un  cheval 
ou  autre  chofe  , à moins  qu’il  n’y  ait  de  la  faute  de 
celui  qui  l’a  empruntée,comme  s’il  s’en  eftfervi  à d’au- 
tres ufages  qu’à  ceux  pour  lcfqucls  il  l’a  empruntée. 

A l’égard  du  prêt  d'argent  : il  eft  toujours  réputé 
devoir  être  gratuit,  du  moins  en  Juftice  , autrement 
ce  ne  feroit  plus  un  prêt , mais  une  efpece  d’ufure , 
à moins  que  le  Débiteur  ne  foit  en  demeure  de  payer  , 
& que  le  Créancier  n’ait  fait  une  demande  en  Juftice 
du  principal  & des  intérêts,  car  alors  il  lui  eft  dit 
des  intérêts. 

PREUVES  (les)  en  matière  de  conteftation  ou  de 
procès  , fervent  à faire  connoîtrc  fi  un  fait  eft  véri- 
table ou  non.  Elles  font  fondées  ou  fur  la  foi  desaéles 
par  écrit , ou  fur  la  dépofitiou  des  témoins , ou  fut  la 
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commune  renommée  & autres  préfomptidns.Par  exem- 
ple , un  aéte  autentique  pafté  par  devant  Notai-* 
res , eft  une  preuve  en  partie  de  la  convention  faits 
entre  les  Parties;  cependant  cet  a&e  peut  être  faux  ; 
il  en  eft  de  meme  de  la  dépofition  des  Témoins.  Ceux 
qui  font  des  demandes  en  Jufticc , font  obligés  da 
donner  la  preuve  des  faits  qu'ils  allèguent  : il  en  eft; 
de  même  des  Défendeurs.  Un  Juge  ne  doit  admettre  à 
la  preuve  , que  pour  les  faits  qu’on  appelle  pertinens  : 
en  outre  la  preuve  doit  être  faite  dans  la  forme  prefr* 
critc  par  l’Ordonnance;  ainfi  quand  la  preuve  fe  faic 
par  écrit , il  faut  examiner  fi  l’aéfce  eft  dans  les  formes  ; 
quand  elle  fc  fait  par  Témoins  , laquelle  a lieu  pour 
un  fait  contefté  , les  Témoins  doivent  être  compé- 
tens , n’être  point  fufpe&s , avoir  été  affignés  & avoir 
prêté  ferment  : mais  il  y aplufieurs  cas  où  la  preuve 
par  Témoins  ne  peut  être  admife  ; comme  quand  it 
s’agit  d’une  convention  excédant  la  fomme  de  écrit 
livres;  1®.  quand  il  doit  y avoir  une  preuve  par  écrie 
contraire  à la  preuve  par  Témoins  qu’on  veut  faire  , 
comme  quand  on  veut  prouver  l’âge , ou  le  mariage 
ou  le  décès  de  quelqu’un  : on  doit  excepter  le  cas  ot} 
les  rcgiftreS  publics  feroient  perdus. 

La  preuve  réfultante  de  la  commune  renommée  * 
n’eft  qu’une  préfomption  qui  ne  prouve  pas  avec  cer- 
titude, mais  qui  parte  à croire,  ou  préfümer  le  fait 
dont  il  eft  queftion. 

PRÉS  fies)  font  les  biens  de  campagne  les  plu* 
•ftimés , pareequ’ils  ne  coûtent  prefque  rien  , qu’ils 
rapportent  tous  les  ans  des  récoltés  abondantes  * 
qu’ils  fervent  à la  nourriture  des  beftiaux  , & qu’oa 
en  tire  de  l’argent  par  la  vente  qu’on  en  fait. 

On  en  diftingue  de  plnficurs  fortes,  i*1.  Les  Prés  à 
foin  ou  Prés  naturels  : ce  font  des  terres  qui  fans 
femaille  , produifent  d’elles-mêmes  de  l’herbe  qu’ots 
fauche  une  ou  plufieurs  fois  l’an. 

i®.  Les  Pacages  ou  Paris , ce  font  des  pâturage* 
humides  où  l’on  met  les  beftiaux  pour  s’y  «ngraifler, 
Voye[  PATURAGES, 

îv.  hes  Prés  cultivés,  cc  font  «u*  où  l’o&fen»© 
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certaines  herbes  , comme  le  trèfle  , le  fain-foin  , la 
luzerne  que  l’on  cultive  avec  foin. 

4°.  Les  Prairies  flotantes  : ce  font  celles  qu’on  peuc 
couvrir  d’eau  fur  la  fin  de  l’hiver  , quand  on  eft  dans  le 
voifinage  de  quelque  riviere  ,ou  grand  étang , par  des 
rigoles  qu’on  en  tire,  qui  diftribup nt  l’eau  dans  le  Pré  : 
ces  fortes  de  Prés  donnent  trois  fois  plus  d'heibe  que 
les  autres. 

En  général  tous  les  terreins  gras  & humides  font 
bons  pour  produire  du  foin:  les  bas*Prés  produifent 
de  bon  foin  quand  l’année  eft  fcche  : les  Prés  hauts 
n’en  ptoduifent , comme  il  faut , que  quand  l’année 
eft  humide  ; mais  le  foin  eft  plus  fin  que  celui  des  bas 
Prés.  Les  meilleurs  Près  font  ceux  qui  font  femés  de 
trefle  , de  fain-foin  8c  de  luzerne. 

Les  bonnes  herbes  des  Près  font  le  petit  muguet , le 
vefeeron,  l’avoine  ftérile  , les  renoncules,  dites  pied 
de  lion  ou  autres  , les  hyacinthes  , la  paftenade  ou 
carotte  fauvage  , la  germandrée  , la  raipopfc  , le 
crefTon  d’eau,  le  paftel  ou  guefdc  fauvage  , la  langue 
de  cerf,  l’ofeille  , les  violettes  de  Mars  , les  margue- 
rites , la  petite  centaurée  , les  confoudes  , le  ferpolet , 
la  marjolaine  , le  baume  , le  pied  de  lion  , le  fume- 
tere , l’angehque  , l’armoifc  , la  pimprcnelle  , l’ai- 
gremoine  , la  millefeuille  , la  meliffe  , le  cytifc  , la 
verveine  , le  trefle  d’eau  , le  mouron  , les  trefles. 

Les  mauvaifes  herbes  font  le  colchicon  ou  mort 
aux  chiens  : elle  produit  en  automne  des  fleurs  blan- 
ches , puis  bleues  : fes  feuilles  refleroblent  à celles  de 
l’oignon.  La  pcrficaire  , la  cigiie  , le  chiendents,  la 
douve  , herbe  de  marais  , mortelle  aux  brebis  & mou- 
tons , la  fauve  cfpece  de  moutarde  , la  prêle  qui  croît 
dans  les  foliés. 

Culture  ou  foins  que  demandent  les  Prés  naturels. 
1*.  On  doit  les  tenir  clos,  les  farder,  arracher  les 
mauvaifes  herbes,  les  épines  , ronces,  joncs,glayeuls, 
faire  la  guerre  aux  Taupes  ; i°.  applanir  la  fuperfi- 
cic  du  Pré  , femer  dans  tous  les  endroits  vuides  , 
ôter  toutes  les  pierres  ; j®.  les  arrofer  fuivant  le 
befoin  qu’ils  en  ont,  fur-tout  au  printems  8c  eu  été  „ 
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parle  moyen  de  quelque  batardeau  ou  édufe  , & par 
des  rigoles  qu’on  entretient  dans  la  longueur  Sc  lar- 
geur du  Pré  afin  qu’il  loir  abreuvé  également  -,  empê- 
cher que  les  eaux  n’y  féjournent  trop,  ce  qui  le  dé- 
graderoit  : on  pratique  pour  cela  des  fofiés  & des 
laignées  pour  en  détourner  le  cours. 

4°.  Les  fumer  tous  les  trois  ou  quatre  ans , en  Dé- 
cembre, Janvier  Sc  Février,  Sc  dans  le  rems  où  let 
proda&ions  languifient  , Sc  plus  abondamment  les 
vieux  que  les  jeunes.  Le  fumier  pour  les  Prés  faits  , 
doit  être  bien  pourri  Sc  ne  pas  forcir  tout  récemment 
de  delfous  le  bétail  , car  il  brûleroit  la  pointe  des 
herbes.  Celui  de  mouton  , bœuf,  vache  , chevaux  , 
celui  des  boues  des  rues  Sc  des  chemins  , les  cururet 
des  mares  , les  ordures  de  la  balle  cour , tout  cela  cft 
bon  , aulfi  bien  que  de  la  bonne  terre  rntuble  mel.e 
avec  le  fumier. 

+®.  Avoir  grand  foin  , dès  que  l’herbe  commence 
à piquer  , de  ne  laifier  approcher  aucune  bête  de  ce» 
fortes  de  Près  > 8c  jufqu'a  ce  qu’elle  foit  fauchée  Sc 
enlevée  : en  un  mot , tant  qu’il  y a de  l’herbe  à et 
perer  , c’eft-à-dire , jufqucs  vers  la  fin  de  Septembre  , 
pareeque  les  Prés  ne  font  deftinés  que  pour  rapporte* 
du  foin , Sc  non  pour  fervir  de  pacage. 

6°.  Les  labourer  Sc  femer  de  nouveau  quand  ils 
s’aftoiblilTent  Sc  qu’ils  rapportent  peu  de  chofe. 

Manière  de  faire  un  Pré  ou  de  convertir  une  terre 
en  Prés  j i°.  quand  on  a choifi  un  bon  fonds , on  doit 
le  labourer  profondément  8c  à plufieurs  fois  ; le  pre- 
mier labour  doit  être  au  printems  , le  fécond  le 
troifieme  en  automne}  i*.  le  fumer  en  Février  avec 
le  fumier  le  plus  nouveau  Sc  le  plus  gras  , Sc  donner 
le  dernier  labour  pour  unir  la  terre  , Sc  y bien  mclet 
le  fumier. 

j°.  Y femer  quelques  jours  après  la  graine  de  foin 
avec  laquelle  l’on  doit  mêler  de  l’avoine  ou  du  trefle  : 
la  plus  mûre  eft  la  meilleure  •,  elle  doit  avoir  été  bien 
vannée  Sc  bien  nette  : on  doit  la  femer  comme  le 
bled  Sc  à plein  champ  ; palier  enfuitc  la  herfe  deux 
fois  en  long  j deux  en  large  8c  deux  en  travers  pouf 
couvrit  la  fcmcncc  ; quelque  tems  après  arrofex  fa 
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no  iveau  Pré,  fi  la  ferre  eft  forte  : le  défendre  la  prcw 
jnieie  année  des  bcdiaux  par  de  bonnes  haies  on  dç 
bons  folfés  , & pour  toujours  des  cochons  : le  préfer- 
ver  des  giandes  chùies  d’eau  , qui  emporteroirnt  la 
terre  encoie  lcge> e : le  farder  dès  la  premere  année 
& le  faucher.  K Trefle  , Sa  nfoin  , Luzerne. 

Un  bon  arpent  de  Pré  peut  rapporter  foo  bottes  de 
foin  , & le  plus  médiocre  un  cent.  Les  Près  flotan$ 
peuvent  produire  le  double.  Lo  fque  les  Prés  ne  rap- 
portent plus  , on  les  met  enfimplcs  parures  , ou  cia 
ferre  labouraDle  , fi  le  profît  en  grain  eft  plus  grand  > 
& lorque  ce  changement  ne  fait  pas  tort  au  Public  , 
c’eft-à  dire  , au  pâturage  des  beftiaux  de  la  commu^ 
Haute  du  lieu. 

Pour  mettre  les  Prés  en  novale  ou  terres  laboura- 
b'es  il  faut , i°.  que  la  terre  en  foit  gralTe  8c  fubftan- 
tic  le;  i°.  on  doit  les  labourer  Couvent  , les  amandef 
avec  les  cendres  de  gazon  , du  même  Pré  dont  on  a 
£oupé  la  fuperficie.  Payeç  Pâturages. 

Récolte  des  Prés.  Voyt^  Foin. 

Repoulïemem  des  Piés.  Vo ye{  Regain. 

Nouvelles  .obfervanons  furies  Près.  Un  hommç 
qui  a beaucoup  de  Prés  , fait  fort  bien  de  les  exploi- 
ter par  lui- même  , au  lieu  de  les  affermer  : c’cft  ce 
que  doit  faire  un  Seigneur  qui  eft  réfident  dans  fa 
terre,  ou  qui  va  y palfer  le  tems  de  la  fauchaifon  j. 
parceq u’il  a beloin  de  foins  pour  fa  confommacion  , 
& qu’il  p ut  (c  fervir  de  fes  chevaux  pour  les  enleyeii 
mais  loi  (qu’on  en  a peu,  cet  objet  n’indemnife  pas 
«les  fo;ns  5c  de  la  dépenfe  que  donne  l'exploitation  j 
car  il  ne  faut  lien  épargner  pour  faucher,  faner  % 
ferrer  ou  emmeulcr  à propos  } la  moindre  perte  de 
tems  eft  de  conlcquence. 

Il  eft  abfolumcnt  néceflaire  de  procurer  des  foing 
au  Fermier  , fans  cela  , il  ne  peur  pas  nourrir  des  bef- 
tiaux  : de  plus  lorfqu’un  Propriétaire  a beaucoup  plus 
de  foins  que  le  Fermier  n’en  peut  confommer  , il 
peut  les  vendre  fur  pied  tous  les  ans  ; cela  eft  plus 
avantageux  qu’un  bail , attendu  que  le  Fermier  paie 
la  taille  fur  fon  bail , 8c  qu’il  n’y  en  a point  tn  ven- 
<&o(j  çvus  les  ans  fur  pied  j mais  il  eft  toujours  plug 
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avantageux  de  les  exploiter  par  foi- même  lorfqu’on 
le  peut , pareequ’on  garde  fon  foin  , & qu’on  profite 
des  révolutions  qui  ariivent  fur  cette  denrée  comme 
fur  toutes  les  autres 

Il  faut  abfolument  faire  pacager  dans  les  Prés  après 
les  récoltes,  on  ne  peut  y mettre  trop  de  béta'l  > cela 
les  améliore,  mais  il  faut  en  exclure  les  moutons, 
car  ils  font  delTécher  les  Prés.  On  ne  -doit  épargner 
aucune  dépenfe  pour  procurer  des  arrofemens  aux 
Prés  : c’eft  un  genre  d’induftrie  qu’on  néglige  trop  1 
louvent  avec  peu  de  dépenfe  on  auroit  des  regains  qui 
yaudroient  la  première  fauche.  Le  meilleur  de  tous 
les  engrais  pour  les  Prés  c’eft  le  fumier  de  pigeon. 
Lorfqu’un  Prés  eft  trop  mouillé  on  le  dcfieche  par  les 
faignées  en. cherchant  à donner  du  cours  à l’eau  , fans 

Îjuoi  la  terre  pourriroit  : ces  folfés  de  decheffement 
ont  faciles  à faire  étant  peu  profonds. 

*On  doit  faucher  exaétement  les  Prés  , en  rabattre 
tous  les  ans  les  taupinières , & arracher  les  groffes 
herbes  & les  épines.  Lorfqu’il  y a des  foliés  autour 
des  Prés  , il  faut  les  biens  entretenir  & conferver  les 
haies  qui  fervent  d’abri  aux  beftiaux  : dans  les  chaleurs, 
on  doit  mettre  des  (aules,  aulnes,  peupliers,  frênes 
& autres  arbres  aquatiques  dans  tous  les  Prés  mouillés 
|c  le  long  des  ruilTeaux.  C’eft  un  profit  certain  que 
d’en  planter  chaque  année  une  certaine  quantité  8c 
l’entretenir.  Comme  les  taupinières  gâtent  les  Prés, 
il  faut  travailler  à les  détruire  , ce  qui  n’eft  pas  diffi- 
cile : on  doit  auffi  faire  périt  la  moulTe  , ou  par  le 
féjour  de  L’eau , fi  cela  eft  poffible , ou  par  le  rateau 
de  fer.  Lorfqd’on  afferme  des  Prés,  il  faut  obliger 
Je  Fermier  à toutes  ces  chofes  . & en  faire  autant  de 
claufcs  de  fon  bail  : on  doit  même  l’empêcher  de  dé- 
naturer les  Prés , & quoiqu’on  lui  permette  de  les  re- 
tourner , on  doit  l’obliger  de  les  rendre  en  Près  , par- 
eequ’on eft  pat-là  difpenfé  de  payer  ladixmed’un  Pré, 
quoiqu’il  y fût  fujet  lorfqu’il  produifoit  du  grain. 
EJJaï  fur  V A dm.  des  Terres. 

PRIMEVERE.  Plante  qui  fleurit  dès  le  commen- 
cement du  printems  : fes  fleurs  font  jaunes  : elle  croît 
dans  Jçs  champs,  dans  les  prés.  Son  ufage  eft  dans  les  ‘ 
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affcélions  de  la  tête  , comme  apoplexie  , paralyfie  : On 
ufc  de  Tes  fleurs  à la  maniéré  de  Thé. 

PRISÉE.  On  entend  parce  terme  , la  valeur  & efti- 
mation  des  chofcs  faites  par  autorité  de  Juftice  : com- 
me quand  on  convient  que  le  préciput  fe  prendra  en 
meubles  , fuivant  la  Prifée  qui  fera  faite  par  l’Huiffier. 

PROCÈS  et  Procedure.  On  appelle  Procédure 
l’inftruétion  d’un  Procès  : on  l’appelle  civile  quand  il 
ne  s’agit  point  de  crime  : on  l’appelle  criminelle  on 
extraordinaire  quand  il  en  eft  queftion.  On  appelle 
Procès , toutes  fortes  de  conteftarions  ; mais  on  leur 
donne  d’autres  dénominations  félon  l’état  de  l’affaire. 
Ainfi  on  l’appelle  Caufe  depuis  l’Exploit  de  demande, 
jufqu’au  Jugement  qui  fe  rend  à l’Audience  : on  l’ap- 
pelle inffancc  loifque  l’inftruélion  fe  fait , c’eft- à-dire 
depuis  l’appointement  à mettre  , ou  en  droit,  ou  au 
Confeil , jufqu'au  Jugement  définitif. 

On  appelle  première  inlfance  celle  qui  eft  intenfée 
devant  le  premier  Juge  : il  eft  bon  de  favoir  comment 
on  doit  procéder  en  première  inlfance  en  matière  civi- 
le. t°.  On  doit  faire  donner  un  Exploit  de  demande  , 
fondée  fur  la  propriété  & le  droit  que  nous  avons  dans 
une  chofc  qui  efl  pofTedéc  par  un  autre  , ou  fur  quel- 
que obligation  dont  le  défendeur  eft  tenu  envers  nous. 
i°.  Si  dans  les  délais  de  l’aflignation  la  partie  aflîgnée 
ne  comparoir  pas  , le  demandeur  leve  fon  défaut,  faute 
de  comparoir:  li  après  avoir  comparu  elle  ne  fournie 
pas  dedefenfes,  le  demandeur  prend  un  défaut  faute 
de  défenfes  ; mais  fi  le  défendeur  comparoir , & fournit 
des  défenfes  , le  demandeur  peut  fournir  des  répliques. 
3V.  La  partie  la  plus  diligente  peut  pou:fuivrc  l’Audien- 
ce fur  un  avenir.  4®.  Si  l’une  des  parties  ne  comparoit 

Îas  , fi  c’cft  le  défendeur,  le  demandeur  obtient  contre 
ui  défaut,  faute  de  venir  plaider,  fi  c’eft  le  demandeur  , 
Je  défendeur  obtient  congé  contre  lai.  j®.  Si  fur  l’ave- 
nir les  parties  comparoilfent  par  leurs  Avocats  ou  Pro- 
cureurs, 8c  que  la  Caufe  foie  appellée  , elle  eft  iugée  à 
l’Audience.  Si  la  matière  y eft  difpofée  & l’affaire  ju- 
gée , la  partie  qui  a obtenu  gain  de  Caufe  fait  li- 
gnifier les  qualités  & les  porce  au  Greffier  qui  expédie 
èt  délivre  le  Jugement.  Si  au  contraire  la  coatcftaûo» 
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n*a  pu  être  jugée  à l’Audience,  ou  par  la  difficulté  de 
la  queftion  , ou  par  la  contrariété  des  faits  , les  par- 
ties doivent  être  appointées  en  droit,  ou  à mettre, 
ou  à faire  enquêtes  rel'peétives. 

On  donne  encore  le  nom  de  Procès  à l’inftruélion  * 
qui  fe  fait  d’une  inftancecn  conféquence  d'un  appoin- 
tement  de  conclulion  qui  ne  fc  rend  que  fur  l’appel 
d’une  Sentence  rendue  par  écrit.Toutes  les  Procédures, 
Caufes  ou  Inftances  pendent  & font  comme  anéanties, 
faute  de  les  avoir  pourfuivies  & commuées  pendant 
trois  années  entières  : c’eft  ce  qu'on  appelle  en  terme 
de  pratique  péremption  d’inftancc  ; mais  il  faut  remar- 
quer que  la  péremption  en  première  indance  n’éteint 
que  les  procédures  , & non  l’aétion  , ou  le  droit  qu’on 
a de  pourfuivre  fon  débiteur  -,  d’ou  il  s’enfuit  que  fi  le 
tems  qui  précédé  l’a&ion  , & les  trois  aunccs  de  la 
péremption , ne  font  pas  cnfemble  celui  de  la  preferip- 
tioe  ; c’eft-à  dire  , fi  l’on  cil  encore  dans  les  trente  ans 
de  l’obligation  , ou  dans  les  dix  ans  de  la  refeifion  , 
on  peut  reprendre  fa  demande  , & fe  fervir  des  aétes 

Srobatoires  qui  établillent  fon  droit.  Il  y a en  outre 
es  Caulcs  qui  empêchent  la  péremption,  i ° .Si  le  Rap- 

Îjorteur  cil  mort , & que  la  partie  adverfe  n’ait  pas 
ait  diftribucr  l’affaire  à un  autre  Rapporteur.  i°.  Si 
c’eft  une  des  parties  qui  foit  morte  , & qu’on  n’aic  pas 
fait  affigner  l’héritier  en  reprife.  Si  c’eft  le  Procu- 
reur , & qu’on  n’ait  pas  faic  fommer  la  partie  adverfe 
de  conftituer  uu  nouveau  Procureur,  4®.  Si  une  fille  ou 
▼euve  qui  étoit  partie  dans  l’affaire  s’eft  matiée,  8c 
qu’on  n’ait  pas  fait  affigner  le  mari  pour  reprendre 
l’inftance  avec  fa  femme  , notamment  en  pays  coutu- 
mier, où  la  femme  a befoin  du  confentcmenr  de  fon 
mari  pour  procéder  en  Juffice.  j°.  La  péremption  n’a 
point  lieu  dans  les  affaires  qui  regardent  le  Roi,  ni 
dans  celles  de  l’Eglifc. 

Touc  ce  qu’on  vient  de  dire  a lieu  pareillement  en 
Caufe  d’appel;  ainfi  quand  l’appellanta  lailfé  pafler 
trois  ans  fans  pourfuivre  fon  appel , toutes  les  Procès 
dures  font  anullées,  & l’intimé  peut  demander  que 
l’appel  foit  déclaré  defert;  bien  plus,  l’appellant  ne 
peut  plus  intenter  de  nouveau  fou  aétion  , l'action 
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ayant  péri  avec  l’inftance,  parceque  la  Sentence  a pa/Té 
en  force  de  chofe  jugée.  Mais  les  appellations  qui  font 
appointées  ou  conclues  en  la  Cour  , ne  fout  point  fu- 
jettes  à péremption  , non  plus  que  les  appellations 
* verbales  qui  auroient  été  mifes  au  rôle  , parceque  le 
rôle  dure  trente  ans  ; cependant  une  caufe  mife  au  rôle 
de  la  Grande-chambre  ,&  qui  n’a  point  été  appoin- 
tée , ni  mife  dans  un  autre  rôle,  périt  faute  de  pour- 
fuites  pendant  trois  années  entières. 

PROCÈS-VERBAL  (un).  Eft  un  a&e  drefTé  par 
des  Officiers  de  Jufticc,  lequel  contient  ce  qui  s’eft 
palTé  en  unedefeente  , vifite  ou  capture,  ou  dans  une 
commiffion  particulière,  comme  font  les  dires  & con* 
teftations  des  parties,  leurs  comparutions  , les  audi- 
tions de  témoins.  On  dreffe  des  Proces-verbaux  d ap- 
pofîtion  & de  levée  de  fcellé.  Ceux-ci  fe  font  par  un 
Commiffaire:  on  en  drelfe  de  rébellion  à la  Jufticc  i 
ils  le  fonc  par  un  Huiffier.  En  un  mot  on  en  drelfe  , 
de  tout  fait  grave  qui  attaque  le  droit  d’une  perfon- 
nc  publique. 

PROCURATION.  On  entend  par  ce  terme,  le 
pouvoir  que  quelqu'un  qui  eft  abfent  donne  à une  au- 
tre , de  gerer  à fa  place  une  ou  plufieurs  affaires, ou  quel- 
que bien  : ce  pouvoir  peut  fe  donner , ou  par  une  Pro- 
curation en  forme,  c’eft-à-dire  , pardevant  Notaire* 
ou  par  une  (impie  lettre.  La  Procuration  peut  contenir 
un  pouvoir  illimité  de  faire  ce  que  jugera  à propos  le 
Procureur  conftitué,  ou  un  pouvoirborné.  En  général, 
le  dernier  peut  faire  tout  ce  qui  fe  trouve  compris 
dans  l’expreffion  ou  dans  l'intention  de  celui  qui  l'a 
propofé  : ainlî  le  pouvoir  de  recevoir  ce  qui  eft  dû  t 
renferme  celui  de  donner  quittance.  Le  Procureur 
conftitué  peut  non  feulement  demander  le  rembourfe- 
jnent  dex  dépenfes  qu’il  a faites , ou  le  dédommage- 
ment de  ce  qu’il  peut  avoir  fouffert  ; mais  même  de- 
mander en  Jufticc  la  récompenfe  de  fes  peines. 

Il  eft  libre  au  Procureur  conftitué  d’accepter  la 
«ommiffion  qui  lui  eft  donnée  ; mais  s’il  s’en  charge» 
il  eft  obligé  de  l’exécuter  , autrement  il  feroit  tenH  des 
dommages  & intérêts  qu’il  auroit  caufés  , à moins 
qu’il  ne  juftifiç  qu’il  a été  hors  d’état  d’agir , $ç  poqr 


Digitized  by  Google 


? R O Ji t 

Utfe  jufte  caufc.  S’il  conduit  l’affaire  , il  eft  obligé  de 
rendre  compte  de  fa  geftion. 

PROCUREUR.  Il  y en  a deui  fortes  : l’un  cft  uri 
homme  qui  a reçu  Procuration  & pouvoir  de  gérer 
quelque  affaire  pour  une  perfonne.  L’aure  elt  un 
Officier  établi  pout  défendre  dans  les  Jurifdiétions 
Royales  , les  intérêts  des  perfonnes  qui  les  lui  confienr* 
Il  doit  faire  toutes  les  pourfuites  & procédures  nécef«* 
faires  pour  l’inftruélion  des  Caufcs  & Procès  dans  lcf* 
quels  il  occupe  , jufqn’à  Sentence  ou  Arrêt  définitif  5 
& cela  en  vertu  du  pouvoir  exprès  ou  tacite  qu’il  a 
reçu  de  fa  partie. 

Il  y a certaines  chofes  que  les  Procureurs  conftitués 
ne  peuvent  pas  faire  fans  une  procuration  fpéciale. 
1 °.  Quand  il  s’agit  de  former  une  nouvelle  demande. 
i°.  D’interjetter  appel , ou  de  renoncer  à un  appel 
interjetté.  3 De  faire  quelque  défiftement , ou  quel- 
que renonciation  que  ce  foit.  40.  Un  Procureur  ne 
peut  donner  un  confentement  qui  nuife  à fa  partie  , 
ni  affirmer  ni  faire  des  offres , ni  réeufer  un  Juge , nî 
former  une  infeription  de  faux , ni  reconnoître  une 
promeffe  ou  une  écriture  privée  , ni  faire  aucun  défa- 
veu  , ni  recevoir  deniers  & paffer  quittance.  Enfin  , il 
ne  peut  faire  aucun  aéte  qui  dépende  du  fait  delà 
partie , & qui  ne  foit  pas  de  l’inftruétion  ordiuaire  d« 
îa  procédure  , à quoi  fon  pouvoir  cft  borné,  fans  une 
procuration  fpéciale,  à moins  que  , lorfque  la  partie 
eft  fur  les  lieux  , le  Procureur  ne  lui  ait  fait  figner  les 
aétes  qui  font  du  fait  perfonnelde  cette  même  partie; 
car  cette  fignature  vaut  un  pouvoir  fpécial.  Un  Pro- 
cureur qui  dans  les  cas  dont  on  vient  de  parler,  paffe- 
roit  lesborncs  de  fon  miniftere , pourroit  être  défavoué 
& condamné  en  fon  nom  aux  dommages  & intérêts  de 
la  partie.  On  doit  obferver  que  les  fignifications  qui 
font  faites  au  domicile  des  Procureurs  pour  l'inftruc- 
tion  des<Procès  , font  regardées  comme  fi  elles  écoient 
faites  à leurs  parties  * mais  à l’égard  des  Jugemens 
qu’on  veut  mettre  en  exécution  , il  faut  les  fignificr  au 
domicile  de  la  partie , outre  la  lignification  qui  en  a dû 
être  faite  à fon  Procureur.  Les  Procureurs  ne  peuvent 
pas  retenir , pour  taifon  de  ce  qui  leur  cft  dû,  les  titres 
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de  leurs  parties , mais  feulement  les  procédures  qu’ils 
onr  faites.  Ils  ont  fix  ans  pour  demander  en  Juftice 
leurs  frais,  falaires  & vacations,  à compter  du  jour 
qu’ils  ont  commencé  d’occuper  , & deux  ans  en  cas  de 
décès  des  parties,  de  révocation  ou  difeontinuation  de 
procédure. 

PROPRES.  Terme  du  droit  coutumier  par  lequel 
on  entend  les  héritages  que  nous  avons  , ou  par  fuccet- 
fion  en  ligne  direéte  ou  collaterale,  ou  par  donation 
en  ligne  direrfte.  Il  y a les  Propres  anciens  & les  Pioptes 
nailians.  Un  Propre  ancien  eft  un  héritage  qui  nous 
vient  de  nos  ancêtres , qui  a fait  Touche  plufieurs  fois 
en  ligne  direrfte,  comme  quand  il  vient  du  trifayeul,  SC 
de  pere  en  fils.  Un  Propre  nailTant  effc  un  héritage  qui 
nous  e(l  échu  par  fuccelTion  en  ligne  direrfte  ou  colla- 
terale ; mais  qui  étoit  un  acquêt  en  la  perfonne  de  celui 
de  la  fuccelîton  duquel  il  nous  eft  échu  : tel  eft,  par 
exemple,  un  héritage  acquis  par  mon  pere,  & qui 
m’eftéchu  par  fa  fucccflîon  : ainfi  il  commence  à faire 
fouche  en  ma  perfonne  : voilà  pourquoi  on  l’appelle 
nailTant,  & s’il  pafie  à mon  fils,  il  fera  à Ton  égard 
un  propre  ancien.  On  appelle  Propres  paternels  ceux 
qui  viennent  du  côté  du  pere  , & maternels  ceux 
échus  du  côté  de  la  mere. 

Il  y a encore  les  Propres  appcllés  firftifs  , & les 
Propres  de  Communauté.  Les  Propres  firftifs  font  des 
fommes  de  deniers  que  l’on  peut  ftipuler  propres  dans 
un  contrat  de  mariage  , comme  quand  on  ftipule  que 
les  deux  tiers  des  effets  mobiliers  que  la  femme  apporte 
en  mariage  lui  demeureront  propres , & que  l’autre 
tiers  feulement  entrera  en  Communauté.  Lés  Propres 
de  Communauté  font  tous  les  biens  qui  appartiennent 
aux  conjoints  par  mariage, 8r  qui  n’entrent  point  dans 
la  Communauté  : ils  font  oppofés  aux  biens  communs 
entre  les  conjoints  : on  les  appelle  Propres  , mais  im- 
proprement. Ainfi  tous  les  acquêts,  & immeubles  ac- 
quis avant  le  mariage  font  Propres  de  Communauté  , 
de  même  que  tout  ce  qui  ne  tombe  point  dans  la  Com- 
munauté  par  une  convention  exprefle. 

Les  Propres  dans  la  fucccffion  de  celui  qui  ne  laifte 
que  des  héritiers  collateraux , appartiennent  à ceux 
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du  côte  duqilet  ils  font  échus  au  défunt,  & on  n'a 
point  d’cgard  à la  prérogative  de  degré  plus  prochain 
qui  pourroit  fe  trouver  dans  un  parent  d’un  autre 
côté  que  celui  d’où  les  héritages  font  venus  au  dé- 
funt ; ainfi  les  Propres  appartiennent  aux  plus  proches 

fiarens  du  défunt , du  coté  & ligne  d’ou  les  Propres 
ni  étoient  venus  , quoique  plus  éloignés  en  degrés 
que  d’autres  parens  du  défunt  de  l’autre  ligne.  C’eft 
une  règle  du  pays  coutumier , fondée  fur  cette  maxi- 
me : P ateraa paierais  , materna  materais. 

Stipulation  des  Propres.  On  appelle  ainfi  une  claufe 


portée  par  le  contrat  de  mariage  , par  laquelle  les 
contraétans  ou  l’un  d'eux  ftipulenc  qu’une  fomme  de 
deniers  fortira  nature  de  Propre  au  ftipulant;  l’effet 
de  cette  ftipulacion  eft  d’empêcher  que  cette  fomme 
ne  tombe  dans  la  Communauté  ; enfortc  que  lors 
de  la  diffolution  du  mariage , le  flipulant  reprend  hors 
part  & fans  confufion  des  biens  de  la«Commuauré, 
la  fomme  qui  lui  eft  ftipulée  Propre;  & li  le  ftipu- 
lant  décédé,  fon  droit  paffe  à fes  héritiers.  La  faveur 


des  mariages  a fait  introduire  la  fiétion  des  Propres 
comme  celles  des  meubles , parceque  fans  cela  un  hom- 
me qui  n’auioit  que  des  Propres  trouveroic  difficile- 
ment à fe  marier;  & celui  qui  n’auroit  que  des  meubles 
en  fe  mariant  , cauferoit  trop  de  tort  à fa  famille. 
Lorfque  des  Propres  , appartenans  à l’un  des  conjoints  > 
ont  été  aliénés  ou  vendus  pendant  le  mariage,  on 
lui  en  doit  faire  le  remplacement  ; c’eft  à-dite,  que 
lui,  ou  fon  héritier  en  reprend  le  prix  fur  la  Commu- 
nauté & hors  part.  C’eft  ce  qu’on  appelle , en  terme  de 
droit  coutumier , le  remploi  des  Propres  aliénés.  Bien 
plus , lorfque  ce  font  les  Propres  de  la  femme  qui 
ont  été  aliénés  , & que  les  biens  de  la  Communauté 
ne  font  pas  fuffifans  pour  fournir  le  prix  , il  fe  prend 
fur  les  Propres  du  mari  ; mais  quand  ce  font  ceux  du 
mari  qui  ont  été  aliénés,  il  n’en  peut  point  repren- 
dre le  prix  fur  lesbiens  de  fa  femme.  i°.  Quand  les 
deniers  ftipulés  Propres  à la  femme,  font  employés 
par  fon  mari  en  acquifition  d’héritages,  ou  antres 
immeubles,  & que  le  mari  déclare  par  le  contraét 
d’acquifition , que  c’eft  pour  fetvir  de  remploi  de  biens 
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propres  de  fa  femme  qu'il  a aliénés,  les  héritages  aoii 

quis  appartiennent  à la  femme. 

PROTEST.  Terme  ufité  en  fait  de  lettres  de  change. 
Ceft  une  fommation  que  l’on  fait  faire  par  un  Huillier 
ou  Sergent  à un  Banquier  ou  Marchand  , d’acceptet 
une  lettrede  change  tirée  fur  lui  , ou  bien  de  l’acquit- 
ter quand  le  tems  du  paiement  eft  échu.  l e Protcft  , 
faute  d'accepter  , doit  être  fait  dans  le  même-tems 
que  l’on  préfente  la  lettre  , & en  cas  de  refus  d’accep- 
tation : ce  Proteft  n’oblige  le  Tireur  qu’a  rendre  ad 
Porteur  la  valeur  de  la  lettre  de  change  , ou  à lui  don* 
lier  des  furetés. 

Le  Protcft  faute  de  payer  , fe  fait  quand  celui  qui  4 
accepté  la  lettre  de  change,  refufe  delà  payer  au 
tems  du  paiement  échu  après  les  dix  jours  de  faveur, 

& à compter  du  lendemain  de  l’échéance  de  la  lettie. 

Dans  l’une  & l’autre  forte  de  Proteft  , on  doit  dé- 
clarer & procéder  que  faute  d’acceptation  ou  de 
paiement  de  la  lettre  de  change  dont  il  s’agit , on  là 
rendra  au  Porteur  , ou  qu’on  fc  pourvoira  ainA  qu’on 
aviferabon  être.  Voye[  Lettrede  change. 

PROVINS*.  On  entend  par  ce  mot  des  branches 
qu’on  couche  en  terre,  fans  les  (épater  de  la  meré  i 
branche,  afin  quelles  prennent  racine  & falfent  de 
nouvelles  plantes.  On  pratique  cette  méthode  , fur- 
tout  à 1 egard  de  la  vigne , des  figuiers  & des  bois 
taillis. 

PROVISIONS.  On  appelle  ainfi  en  termes  de  Juftice 
le  Jugement  ou  Ordonnance  du  Juge  , qui  adjuge  à 
une  Parcic  une  fomme  de  deniers  à prendre  fur  cer- 
tains effets  ou  biens  avant  la  décifion  du  procès  : il  faut 
pour  obtenir  une  provifion  , que  la  demande  foittrès 
équitable;  comme  le  font,  par  exemple  , les  Provi- 
fions  accordées  pour  alimens  & pour  .faire  fubfifter 
quelqu’un.  On  accorde  encore  une  Provifion  fur  des 
biens  faifis  réellement , à la  Partie  faific  , comme  à 
une  veuve  & à fes  enfans  , à prendre  fur  le  produit 
des  baux  judiciaires  pour  leur  fervir  de  Provifion  ali- 
mentaire. 

Provisions  d’une  Charge.  Ce  font  des  Lettres  dû 
grand  Sceau , pat  icfquclles  le  Roi  conféré  & donne  le 

titre 
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titre  d’un  Office  à un  Particulier  : elles  font  abfelu- 
ment  néceflaires  pour  avoir  droit  en  l’Office  , & pour 
que  la  propriété  en  foit  tranfmife  à la  perfonne  du  ré- 
fignataire.  L’acquifition  de  la  Charge  , ni  même  la 
procuration  du  Réfîgnant  ne  fuffifent  pas  ; il  fauc 
que  la  démiflion  foit  admife  & les  lettres  de  Provi- 
sion expédiées.  On  doit  favoir  encore  que  le  fccau  deS 
Provifions  purge  toutes  les  hypotheques  & tous  les 
privilèges  qui  pourroient  erre  prétendus  fur  l’Office  , 
pour  raifon  des  dettes  du  réiignanr  , quand  le  Créan- 
cier n’a  point  fait  d’oppofition  au  Sceau  avant  l’obten- 
tion des  Provifions. 

PRUNEAUX  (les)  (ont  des  prunes  qu’on  fait 
fécher  au  four.  On  choifit  pour  cela  des  impériales 
rouges , des  prunes  de  Monficur , de  fainte  Catherine  : 
on  ne  prend  point  celles  qui  font  tombées  fous  les  ar- 
bres : on  les  range  fur  des  claies  ; & on  les  fait  fécher 
au  four  à plufieurs  reprifes , lorfquc  le  pain  en  a été 
tiré. 

PRUNELIER  , c’cft  le  prunier  fauvage.  Arbriffeau 
épineux  qui  croît  dans  les  haies  & les  lieux  incultes: 
il  porte  de  petites  prunes  comme  de  gros  grains  de 
raifin,  de  couleur  noire  & d’un  goût  âcre  : on  les  ap- 
pelle Prunelles . Leur  fuc  eft  très  propre  pour  refferrerj 
ainfi  elles  font  bonnes  dans  le  cours  de  ventre  & la 
dyffentcrie. 

PRUNES  ( les  ) font  le  fruit  du  prunier  ; voici 
leurs  differentes  efpeces  & qualités. 

Le  gros  Damas  de  Tours;  elle  eff  hâtive , a la  chair 
jaune,  & quitte  le  noyau,  elle  eft  fort  eftimée. 

Prune  de  Moniteur  ; groffe , ronde  , quitte  le 
noyau. 

Les  Damas  rouges,  blancs  & violets,  fucrés  : le  vio- 
let eft  longuet , le  rouge  & le  blanc  font  ronds. 

La  Diaprée , groffe  & oblongue  , très  fleurie  , d'un 
goût  relevé  , a l’eau  douce  & lucrée. 

La  Mirabelle,  petite,  blanche,  jaunâtre  , fucrée 
quitte  le  noyau  ; la  groffe  eft  la  meilleure. 

Damas  d’Italie  prcfquc  rond  , d’un  violet  brun  , 
fleurie. 
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La  Reine-Claude,  verdâtre,  ronde , très  fucrée,* 
fort  eftimée. 

La  Royale  , grofle  , ronde  , d’un  rouge  clair  , d’un 
goûc  relevé. 

La  Sainte- Catherine  , longuette,  grolTe  , d’un  blanc 
jaunâtre. 

Le  Drap  d’or,  efpece  de  Damas , d’un  jaune  mar- 
queté de  rouge  , cft  fort  fucrée. 

Perdrigon  violet , aflez  gro(Te  8c  longue  , a la  chair 
très  fine  , l’eau  fucrée  , le  goût  relevé  ; mûrit  à la  mi- 
Août. 

Perdrigon  blanc,  a les  mêmes  qualités. 

Impériale;  belle  Prune  d'une  figure  d’olive , elle  a 
une  couture  d’un  côté , qui  règne  depuis  fa  queue  juf- 
qu’à  fa  tête;  d’un  coloris  rougeâtre,  a la  chair  fer- 
me, l’eau  abondante,  douce  & fucrée. 

Le  Damas  mufqué , eft  petit  & plat  , quitte  le 
noyau. 

La  Prune  d’Abricot , blanche  d’un  côté  , rouge  de 
l’autre. 

La  Dauphine  , une  des  meilleures  Pruues  : eft  ver- 
dâtre & ronde  , aflez  grofle  : fon  eau  fort  fucrée  au 
goût  ; pour  la  manger  bonne , il  faut  la  lailfer  rider 
vers  la  queue. 

L’Impératrice , efpece  de  Perdrigon  violet  tardif, 
mûrit  en  Oétobre  , a la  chair  fine  6c  fondante  , l’eau 
douce,  fucrée  ; on  en  fait  de  bonnes  compotes. 

La  Reine-claude  eft  la  meilleure  de  toutes  les  Pru- 
nes: elle  mûrit  au  mois  d’Août  & conferve  toujours 
fa  verdeur  , mais  ce  verd  eft  tendre  ; fa  peau  eft  fine 
& colorée  d’un  rouge  brun  , la  chair  eft  fucculente  8c 
fucrée. 

Pour  confire  à l’eau-de-vie  des  Prunes  de  Reine- 
Claude  , choififlez-les  quand  elles  commencent  à mû- 
rir , car  il  ne  faut  pas  qu’elles  aient  été  cueillies  long- 
tems  auparavant  : cfluyez-les  pour  en  ôter  la  fleur  s 
percez  leur  la  peau  avec  une  épingle  ; mettez  les  trem- 
per dans  l'eau  avec  un  filet  de  vinaigre  pour  confcrvcr 
leur  verdeur  : blanchiflez  les  au  demi  fyrop  ; puis 
retirez-  les,  laiflez-les  égouter.  Dans  cet  intervalle  , 
achevez  le  fyrop  ; retirez- le  du  feu,  6c  étant  à moitié 
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chaud  vérfez  y dedans  vos  Prunes  5 laiflez-Ies  y 
vingt- quatre  heures  , puis  retirez  les  avec  une  écu- 
moire ; remettcz-les  égoutter  : faites  bouillir  alors  8c 
clarifier  votre  fyrop  ;écumez  le  , rendez-le  à la  grofle 
plume  : pendant  qu’il  refroidit , arrangez  vos  Prunes 
dans  les  bouteilles.  Le  fyrop  étant  refroidi , verfez- 
dedans  de  l’eau-de-vic  , ou  de  l’cfprit  de  vin  , félon  le 
temsque  vous  voudrez  confervct  vos  Prunes  : rcm- 
plilfez  enfuite  vos  bouteilles  de  ce  mélange , & au 
bout  de  fis  femaines  les  prunes  feront  bonnes  à 
manger.  * 

Compote  de  Prunes,  fbit  Mirabelles  ou  Perdrigons,' 
&c.  Piquez-les  avec  une  épingle  : jettez-les  à mefure 
dans  l’eau , puis  faites  les  blanchir  fur  le  feu  : quand 
elles  montent  , tirez  les  pour  les  faire' rafraîchir  8C 
reverdir  : mettez- les  au  petit  fucre , auquel  il  faut 
faire  prendre  deux  bouillons  feulement  : laiflcz-les  en 
cer  état  jufqu’au  lendemain  ; remettez-lcs'  alors  dans 
une  poele  , & donnez-leur  autant  de  bouillons  qu’il 
fera  néceffaire  pour  qu’elles  prennent  bien  fucre  * retir 
rez-les  lorfqa’clles  n’écument  plus. 

Marmelade  de  Prunes.  Palfiez  vos  Prunes  à l'eau 
fur  le  feu  jufqu’à  ce  quelles  foient  molles  ••  égoutez* 
les  fortement  au  tamis:  faites  defiecher  votre  marme- 
lade fur  le  feu  , mettez-y  autant  pefant  de  fucre  cuit  à 
calfé  > faites  feulement  frémit  le  tout , & empote* 
après  avoir  poudré  de  fucre. 

Les  ccrifes  , grofcillcs  , raifins  , peuvent  fe  faire 
à l’eau-dc-vie  de  la  même  maniéré. 

La  recette  pour  confire  deux  cens  de  Prunes , eft 
la  même  que  celle  pour  confire  des  abricots.  Voyc{ 
Abricots. 

La  même  recette  fervira  pour  confire  quatre  cens 
de  Mirabelles.  Les  Mirabelles  doivent  être  cueillies 
mûtes  , piquées  à la  queue , mifes  tremper  dans  l'eau- 
de-vie  pendant  huit  jours  , après  quoi  on  les  retire  8c 
on  les  met  en  bouteilles  dans  de  bonne  eau- de  vie 
de  Cognac. 

PRUNIER,  Arbre  fort  connu.  Le  Prunier  cultivé 
cft  d’une  médiocre  grandeur  : il  a les  feuilles  den- 
telées , 8c  un  fruit  charnu  8c  fort  bon.  On  les  raultl- 
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plie  en  les  greffant  fur  les  fauvageons  des  Pruniers 
ventes  de  noyaux  ou  de  boutures  , ou  de  rejettons  : les 
meilleurs  font  ceux  qu’on  éleve  au  pied  des  Pruniers 
de  damas  noir  & de  faint  Julien.  Les  Pruniers  veulent 
une  terre  féche  & fabloneufe  ; on  doit  les  labourer  , 
éplucha  la  gomme,  la.moulTe,  découvrir  de  rems 
en  tems  fes  racines , & y répandre  de  la  lie  d’huile 
«u  des  cendres  de  farment.  On  les  greffe  en  fente  ou 
en  écufTon , mais  feulement  fur  d’autres  Pruniers , tels 
que  le  damas  noir  & faint  Jnlien  , ou  fur  des  fauva- 
gedns  de  Pruniers  élevés  de  boutures  ou  de  noyaur. 
On  les  taille  dès  le  mois  de  Février  , & à proportion 
de  la  vigueur  de  l’arbre  : on  doit  lailfer  les  branches 
à fruit  fort  longues  , tailler  long  les  branches  à bois 
& ôter  les  inutiles  j mais  il  faut  lui  lailfer  beaucoup 
de  vieux  bois,  fur-tout  des  branches  à fruit;  avoir 
foin  d oter  les  branches  gourmandes , & de  les  déga- 
ger fur-tout  de  la  confufion  des  branches , mais  on 
ne  doit  tailler  les  Pruniers  que  fix  ou  fept  ans  de  fui» 
te,  après  les  avoir  replantés,  8c  les  laifler  enfuite 
poufTer  à leur  fantaifie. 

PUCERONS.  Infeûes  nuilîblcs  aux  arbres  frui- 
tiers : c’eft  au  printems  qu’on  les  apperçoit  ; ils  fe 
cachent  dans  les  feuilles  , 8c  ils  font  fort  friands 
des  jeunes  plants;  peu  de  tems  après  qu’ils  font  éclos 
il  leur  vient  des  allés  : on  doit  les  détruire  autant  qu’il 
eft  polfible , foit  en  frottant  les  branches  de  chaux 
■vive  trempée  dans  l’eau  , foit  en  verfint  du  fort  vi- 
naigre fur  ces  infeétes. 

PUCES.  P.emcde  pour  les  chaffer.  i°.  On  doic 
tenir  les  chambres  dans  une  grande  propreté  : les  af- 
perger  d’une  décoftion  de  rue  mêlée  avec  de  l’urine  : 
mettre  de  la  rue  8c  de  l’abfinthe  entre  les  matelats 
& la  paillafle. 

Faites  diffoudre  dans  un  feau  d’eau  une  once  de 
fublimé  en  poudre  ; faites  bouillir  cette  eau  un  quart 
d'heure , arrofez-cn  la  chambre  quatre  jours  de  fuite. 

Autre  Remède.  Parfumez  les  chambres  avec  du 
ferpolet  & du  pouliot. 

PUISARD.  Puits  de  pierre  ou  grand  trou  qu’o» 
pratique , fur-tout  dans  les  grandes  balles  cours  , 8c 
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où  fc  perdent  toutes  les  eaux  qu’on  y jette  ou  qu’on 
y conduit  : le  fond  en  eft  de  fable,  8c  par-dedus  on 
piet  des  pierres  feches  : on  le  couvre  d’une  grille  de 
fer  ferrée  , afin  qu’il  n’y  ait  que  l’eau  qui  y pafle , 6c 
non  les  grodes  ordures. 

PUITS.  Quand  on  en  veut  faire  un,  ce  doit  être 
dans  un  endroit  éloigné  des  étables  , des  fumiers  r 
des  mares.  On  doit  les  creufer  dans  une  terre  fablo- 
neufe  ou  noire  , tenant  de  l'argile  ou  de  la  glaife  afin 
que  l’eau  en  foit  bonne  ; car  fi  la  terre  eft  fangeufe 
ou  limoneufe  , l’eau  rifque  d’être  mauvaife:  l’eau  de» 
Puits  pratiqués  dans  les  près  8c  lieux  humides  ne  vaut 
rien.  Quand  on  l’a  trouvée , car  on  en  trouve  par- 
tout avec  la  patience,  on  bâtit  les  Puits  , on  laide  des. 
trous  aux  murs  dans  les  endroits  où  il  y a des  four- 
ccs  qui  y about  ident. 

Plus  on  tire  de  l’eau  d’un  Puits , plus  elle  eft  legere  * 
& par  conféquent  meilleure. 

Pour  que  les  Puits  foient  entretenus  nettement , if 
faut  les  faire  curer  de  tems  en  tems. 

Quand  on  ne  peut  avoir  de  Puits  qu’à  très  grands 
frais,  on  doit  faire  conftruire  une  citerne  , car  il  n’y 
a point  de  plus  grande  incommodité  que  celle  de 
manquer  d’eau  à la  campagne. 

PULMONAIRE.  Plante  dont  les  feuilles  redem- 
blent  à celles  de  la  buglofe  , 8c  font  marquées  de 
taches  blanches  : elle  croît  dans  les  bois  8c  les  lieux 
ombrageux.  Ses  feuilles  font  rafraîchilTantes  8c  d’un 
grand  ufage  dans  le  crachement  de  lang  8c  autres  af- 
fermions du  poumon  8c  de  la  poicrine  : elles  ont  la 
vertu  de  confolider  les  ulcérés  * voilà  pourquoi  on 
donne  encore  à cette  plante  le  nom  de  Confonde.  On 
s'en  fert  dans  les  apozêmcs  Sc  dans  les  ptilanesjon 
l’emploie  aulfi  en  lyrops.  Cette  plante  demande  une 
terre  grade  8c  bien  culcivée  , on  la  multiplie  de  plant 
enraciné  , au  mois  de  Mars. 

Il  y a encore  la  Pulmonaire  de  chêne  : c’eft  une  ef- 
pece  de  moulfe  qui  s'attache  lur  les  troncs  des  chênes 
8c  des  hêtres  : elle  a les  mêmes  vertus  que  la  précé- 
dente. ' • ... 
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FUNAIS , ou  perfonne  qui  a le  nez  punais.  Pour 
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corriger  cette  incommodité  , il  faut  mettre  dans  le  ne* 
pendant  quinze  jours  du  jus  de  racine  de  cerfeuil. 
Voyt[  Nez. 

PUNAISES.  ( Remede  contre  les  ) Mettez cnfemble 
du  favon  noir  & du  vif  argent.  Faites  en  une  efpeco 
d'onguent  6c  oigncz-cn  les  endroits  où  il  y a des 
Punaifes. 

Ou  , faites  bouillir  de  la  coloquinte  avec  de  la  rue  , 
& lavez  les  bois  de  lits  avec  cette  décoélion. 

Ou,  mêlez  neuf  onces  de  fain-doux  avec  deux  onces 
de  vif  argent  en  forme  d’onguent , & frottez-en  le 
bois  de  lit. 

A l’égard  de  celles  qui  font  au  murailles  , voici  le 
xemede.  Pilez  quinze  dragmes  d 'herbe  aux  poux  , 6c 
autant  d’oignon  marin  , coupé  en  petits  morceaux 
avec  une  cuillerée  de  fort  vinaigre  : faites  chauffer  le 
tour  , & endui  ez  en  le  mur. 

Ou  , frottez  les  fentes  des  lits  avec  de  la  colle  de 
poiilon  que  vous  aurez  fait  cuire. 

Autre  Remede  contre  les  Punaifes  & les  Puces.  Met- 
tez un  peu  de  foufre  dans  un  vaiffeatade  terre  ou  de  fer: 
placez  le  au  milieu  de  la  chambre  qui  eft  infe&ée  de 
cette  va  mine  après  en  avoir  ôté  feulement  le  linge, 
les  habits  8c  hardes  : mais  non  les  tapifferies  ni  les 
bouffes  , ni  les  gros  meubles  en  bois  : fermez  bien 
exa&emcnt  toutes  les  portes  5c  les  fenêtres,  afin  que  la 
vapeur  fc  communique  par-tout , & ne  fe  dillîpe  point 
au  dehors.  Les  Punaifes  Sc  les  Puces  périront  indu- 
bitablement: il  reliera  à la  vérité  dans  les  chambres 
ainfi  enfumées  une  odeur  de  foufre  » mais  elle  (e  dilfi- 
pera  au  bout  de  quelques  jours  eu  laiffant  les  portes  &c 
les  fenêtres  ouvertes.  Pour  ne  pas  être  incommodé  de 
cette  opération  , on  doit  la  faire  par  partie,  c’cft  à- 
dire , dans  une  chambre  tandis  qu'on  habitera  dans 
line  autre  , & ainfi  de  fuite. 

PURGATIFS.  L’effet  des  Purgatifs  eft  de  dégorgée 
les  glandes  de  l’eitomac  & des  autres  vifeeres  ils 
.fermentent  avec  le  fang  même , ils  en  féparent  le* 
r impuretés  donc  il  étoic  chargé  : ils  les  entraînent  dans 
1«  inteflins , 5c  les  challent  dehors  avçc  les  aiuuçs 
tierçs  iqipurçs. 
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Les  (Ignés  qui  indiquent  la  néceflicé  de  la  purgation 
en  général , font  les  dégoûts  , les  gonflemens  , la 
parelTc  du  ventre  , les  maux  de  tête  , les  vertiges  , les 
aflbupifl'emens , l’amertume  & mauvais  goût  dans  la 
bouche  , les  rots  fréquens,  les  vents  & les  flatuofités  , 
les  douleurs  d’cftoinac. 

1".  Les  Purgatifs  font  néccflaires  aux  perfonnes 
valétudinaires,  mélancoliques,  atrabilaires , à ceux 
qui  font  (ujets  aux  vapeurs,  aux  migraines,  OU  qui 
ont  des  fluxions  fur  les  dents  & fur  les  yeux  ; à ceux 
qui  font  ménacés  d’apoplexie  féreufe  & de  léthargie  , 
ou  qui  ont  déjà  eu  quelques  attaques  ; à ceux  qui  font 
fujets  à la  goutte,  aux  rhumatifmcs  , aux  coliques  bi- 
lieufes  , aux  douleurs  néphrétiques  : ils  le  font  encore 
dans  l’opprcflion  de  poitrine,  l’afthme,le  vomilTement , 
dy(Tentcrics  récentes , jaunifle  , mais  non  accompa- 
gnée  de  difpofition  inflammatoire  du  foie,  dans  les 
opilations  de  la  rate  , & les  obftruétions  des  glandes  ' 
du  méfentere  , dans  les  fucurs  habituelles  & invété- 
rées , fupprellîon  des  réglés  ; les  maladies  chroniques  j 
dans  les  maladies  rebelles , de  quelque  cfpece  quelles 
foient,  dans  les  maladies  feorbutiques  , les  tumeurs 
au  fein , fiftules , ulcérés , abCcès , dartres  , galles , éré- 
(îpeles,  &c.  Ces  fortes  de  perfonnes  doivent  fe  purger 
tous  les  huit  jours  pendant  deux  ou  trois  mois. 

Us  font  indifpcnfables  dans  les  fièvres  épidémi- 
ques , ardentes  , continues  , malignes , putrides  , & 
autres  de  quelque  cfpece  quelles  foient  -,  mais  après 
avoir  mis  en  ulage  la  faignée  , les  pti fanes  , les  boif- 
fons , les  lavemens. 

Ou  doit  proportionner  la  dofe  des  Purgatifs  à la 
force  ou  à la  foiblelTe  du  tempéramment.  Pour  pré- 
venir toute  erreur,  on  n'a  qu’à  donner  la  moitié  ou 
les  deux  tiers  des  doles  marquées  pour  chaque  âge  la 
première  fois  qu’on  les  emploiera.  Le  régime  de  vivre 
pendant  l’ufage  des  Purgatifs  doit  être  exaét  & réglé  , 
fuivant  le  caraélcrc  de  la  maladie  & le  tempérament: 
du  malade. 

Toutes  les  fois  qu’on  fe  purgera , foit  en  famé , foie 
çn  maladie  -,  on  prendra  la  veille  & le  lendemain  utv 
lavçmwt  raftaîchiflapt  pour  que  la  purgation  faite  un 
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meilleur  effet  : on  avalera  un  bouillon , deux  ou  trois 
heures  après  la  médecine  , & dans  la  fuite  un  verre 
de  ptifane  chaque  fois  qu’elle  opérera  , avant  ou 
apres  le  bouillon  : on  ne  mangera  que  fort  peu  de 
viande  le  jour  de  la  purgation  ; il  y a même  des  Mé< 
decins  qui  prétendent  qu'il  n’en  faut  point  manger  du 
tout. 

Autre  Purgatif , facile  & à bon  marché  pour  les 
payfans.  Prenez , au  tems  de  la  vendange  , quatre 
pintes  de  vin  blanc  doux  8c  avant  qu’il  ait  bouilli  ; ^ 

mettez-le  dans  une  grande  bouteille  , avec  trois  on- 
ces de  bon  féné  , deux  dragmes  d’écorce  de  citron  ; 
bouchez  bien  la  bouteille  après  que  le  vin  aura  fait 
fon  ébullition  , & gardez- le  pour  l’ufage.  La  dofe 
eft  depuis  uu  demi  verre  jufqu’à  un  verre  : on  doit 
le  réitérer  pluficurs  fois  dans  les  maladies  longues  ; il 
lâche  le  ventre  , 8c  fait  évacuer  à la  longue  toutes 
les  humeurs  les  plus  tenaces. 

Avant  de  donner  les  Purgatifs , on  doit  préparer 
le  malade  : c'eft-à-dirc , ôter  les  cmpêchemens  qui 
rendroient  la  purgation  fachcufe.  On  doit  fc  tenir 
chaudement  le  jour  de  la  purgation  , 8c  ne  faire  qu’un 
exercice  modéré  , ne  p*s  boire  beaucoup  de  vin  : 
les  purgations  , en  forme  liquide  , opèrent  mieux  , 

Sc  avec  moins  de  travail  , qu’en  forme  feche.  Dans 
les  maladies  aigtics  on  doit  purger  dès  le  commcncc- 
cement  , 8c  ordinairement  par  en  haut.,  8c  au  déclin 
par  en  bas. 

Purgatif  doux.  Prenez  des  racines  de  violierde 
mars  ; faites  les  infufer  une  nuit  , dans  un  verre  de 
vin  blanc  , txprimez  le  tour , 8c  buvez-lc  à jeun  : ou 
prenez  deux  onces  de  racines  de  patience  bien  lavés  , 
faites-les  bouillir  dans  trois  demi-ftptiçrs  d'eau  , que 
vous  réduirez  à chopine  ; prenez  en  la  moitié  à fix 
ou  fe'pt  heures  du  matin,  8c  l’autre  à quatre  heures 
du  foir.  Si  vous  voulez  y faire  infufer  une  dragme  du 
iéne  , cela  opérera  davantage. 

Purgatifs  qui  n’obligent  pas  à garder  Ja  chambre. 
Mettez  deux  dragmes  de  fené  avec  un  peu  d’anis  dans 
un  petit  linge  que  vous  lierez  avec  un  fil;  & fnifane 
$i«rc  des  prùneau*  à l’ordinaire  , mettez  dans  lé  pot 
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avec  les  pruneaux  , le  nouet  de  féné  : les  pruneaux 
étant  cuits , mangez- en , & avalez  de  leur  fyrop  au 
commencement  ou  à la  fin  du  repas. 

Purgatif  appellé  pâte  médicinale.  Prenez  de  la 
terre  grade  , dont  on  Ce  fert  pour  faire  des  pots  , en- 
viron une  once  & demie  , avec  laquelle  vous  mêlerez 
demi  once  d’antimoine  préparé  , appellé  le  fafFrandcs 
métaux  , crocus  metallorum  , que  vous  mettrez  en 
poudre  : après  ce  mélange  , vous  ferez  fecher  la  pâte 
au  foleil  d'été  , & à feu  lent  durant  l’hyver. 

Lorfque  vous  voudrez  en  ufer , faites-la  tremper 
à froid , enveloppée  d’un  linge  en  double  , dans  un 
petit  pot  de  terre,  rempli  d'un  demi  feptier  de  vin 
blanc,  durant  vinge-quatre  heures.  On  en  peut  don- 
ner aux  tempéramens- forts  jufqu’à  dix  cuillerées  , & 
encore  deux  autres  cuillerées  dans  le  premier  bouillon 
qui  fera  donné  une  heure  après  la  prife.  A l’âge  de 
quinze  ans,  fept  cuillerées,  à trois  ans,  deux;  à 
un  an , une  cuillerée. 

Ce  vin  purge  par  le  vomiflement , & par  les  Telles  ; 
il  peut  être  donné  utilement,  deux  heures  avant  l'ac- 
cès des  fièvres  quotidiennes  , tjerccs  , doubles  tierces, 
& quartes  , & au  tems  de  la  diminution  dans  les  con- 
tinues: il  eft  encore  utile  dans  les  douleurs  de  tête, 
convulfions,  apoplexie  , afToupilTemcns,  & particu- 
lièrement dans  les  maladies  qui  ont  leur  fiege  dans 
le  ventre  inférieur.  Voyc[  Poudre  purgative. 

Voyez  les  articles  des  maladies  les  plus  connues  , 
& où  l’on  trouvera  les  Purgatifs  convenables. 

Les  Purgatifs  font  contraires  à ceux  qui  font  atta- 
qués d’inflammation  , d’ardeur  dans  les  entrailles  , de 
toux  fcchc  , de  douleurs  dans  l’eftomac  , en  y por- 
tant la  main.  Ils  font  nuif.bles  dans  les  fluxions  naif- 
fantes  , les  inflammations  du  potilmon  , les  crache- 
mens  defang,  les  urines  rouges  & en  petite  quan- 
tité , une  fièvre  confidérable  & une  fucur  abondan- 
te dans  les  approches  & le  tems  des  réglés  pour  les 
femmes  ; mais  elles  doivent  être  purgées  au  milieu  de 
leur  grolTelTe  , & fix  femaines  après  l’accouchement. 

On  ne  doit  point  fe  purger  dans  les  froids  violens,  ni 
dans  les  chaleurs , fans  grande  néceffité  : le  tems  frais 
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& humide  cft  le  plus  convenable.  Foye^  Emétique, 
Purgation  des  oifeauz  de  volière  : on  purge  avec 
de  la  graine  de  melon  mondée  , on  avec  des  feuilles 
de  laitue  , ou  de  la  poirée  ou  du  mouron  tous  les  oi- 
féaux  qui  mangent  du  chenevi , du  millet,  de  la  na- 
vette : on  leur  donne  aufli  un  peu  de  fucrc  trempé 
dans  l’eau  : à l’égard  des  oifeaux  qui  mangent  de  la 
pâte  , tels  que  le  rolfignol , on  doit  les  purger  une  fois 
je  mois  avec  deux  ou  trois  vers  de  farine j & mettre 
du  lucre  dans  leur  eau. 
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^^UARRÉS  de  Jardin.  On  appelle  ainfi  le* 
divifions  que  l’on  fait  du  terrein  potager  : on  en  prati- 
que plus  ou  moins  , félon  la  grandeur  du  jardin  ; en- 
fuite  pour  avoir  la  liberté  de  ferfouir  les  plantes  , on 
divife  ces  Quarrés  dans  leur  largeur  , en  diverfes  planV 
ches  de  cinq  pieds  de  large  fur  route  la  longueur  ; en 
les  féparant  par  des  fentiers  d'un  pied  , afin  qu’on 
puific  aller  à droite  & à gauche  fans  rien  gâter. 

Lotfquc  le  tertein  elt  grand  , on  peuc  partager  le 
potager  en  quatre  grands  Quarrés,  par  une  allée  en 
croix,  & on  les  fubdivife  en  quatre  plus  petites.  Voye[ 
Potager. 

* QUART.  Sorte  de  mefure  qui  fait  la  quatrième 
partie  du  boi fléau.  On  appelle  auffi  de  ce  nom  , la 

Îjuatrieme  partie  du  muids  de  Paris , laquelle  contient 
eptante-deux  pintes. 

QUARTAUT.  On  appelle  ainfi  le  quart  de  la 
queue  de  Champagne. 

QUEUE  de  Champagne  (la)  tient  un  muid  & un 
tiers  ,*mefurc  de  Paris  ; ce  qui  fait  trois  cens  quatre- 
vingt-quatre  pintes,  ha  demi  Queue  fait  les  deux  tiers 
du  muid.  Le  quart  de  la  queue  s'appelle  quartaut. 
Queue  d’Orléans , de  Blois,  de  Nuits,  de  Dijon 
& de  Maçon.  Terme  de  la  mefure  ordinaire  du  vin 
dans  ces  pays  ; elle  tient  un  muid'&  demi , mefure 
de  Paris , lequel  eft  de  deux  cens  quatre-vingt  huit 
pintes;  ce  qui  fait  quatre  cent  trente  deux  pintes. 

QUINCONCE.  On  appelle  ainfi  un  certain  arran- 
gement que  l’on  donne  aux  atbres  en  les  plantant  ; 
un  Quinconce  eft  un  plant  d’arbres  pofés  en  plufients 
rangs  pa i alleles  , tant  en  longueur  que  largeur;  mais 
pofes  de  manière , que  le  premier  du  (ccond  rang 
commence  au  cencre  du  qtiarré  que  forment  les  detnt 
premiers  arbres  du  premier  rang,  & les  deux  pre- 
miers du  troifiemc  ; ce  qui  fait  la  figure  du  cinq  d’un 
à jouer.  Cependant  aujourd’hui  les  Quinççoçcs. 
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ne  font  que  plufieurs  ailées  de  hauts  arbres  plantés 
a angles  droits  . 5c  qui  forment  un  échiquier  ftmple  , 
ou  trait  quarre  de  toutes  faces  : on  a trouvé  que  l’an- 
cien Quinconce  fortnoic  des  allées  plus  étroites  les 
oncs  que  les  autres. 

Les  Quinconces  d’arbres  ftéiiles  réufliffent  mal  fi 
on  ne  les  laboure  : ainfi  il  faut  y faire  palier  la 
charrue  ou  la  beche  .deux  fois  l’an  ; & afin  de  ne 
pas  perdre  fa  dépenfe  , on  pourra  y femerdc  l’orge, 
de  l'avoine  ou  des  pois  ; 8c  lorfque  l'ombrage  empê- 
chera la  récolte,  on  formera  fa  peloufe.  Par  cette 
méthode  les  arbres  viennent  beaux  , il  en  périt  peu, 
ris  pouffent  également , & ils  font  plus  forts  à quinze 
ans  de  plantation  , que  ceux  négligés  ne  le  font  à 
trente.  Ces  fortes  d’arbres  bien  cultivés  pendant  dix 
ou  douze  ans , font  toujours  beaux  , quoiqu’on  ne 
ks  cultive  plus  dans  la  fuite  -,  mais  ceux  qui  ont  été 
Bcqligés  dans  les  premières  années  , ne  fe  rétabliffent 
plus. 

C’cft  une  entreprife  bazardée  que  de  mettre  ea 
Quinconce  des  arbres  fruitiers;  car  il  n’y  a que  les 
bordures  qui  rapportent*  l’ombrage  de  l’un  étouffe 
L'autre  : l’air  ne  paile  pas  , 5c  le  fruit  n’a  point  de 

qualité. 

QUINQUINA  Ile).  Eft  l’écorce  d’un  arbre  qui 
croît  au  Pérou  , dans  la  Province  de  Quitto  , fur  des 
montagnes  près  de  la  Ville  de  Loxa  : il  eft  à-peu  près 
grand  comme  un  cerifier.  Le  Quinquina  cultivé  eft 
préférable  au  fauv^ge  ••  le  meilleur  eft  compaéte  , de 
couleur  rougeâtre , amer  au  goût  : on  ne  doit  pas 
le  fervirde  celui  qui  eft  pulvérifé  depuis  long-tems  , 
car  il  n’a  plus  la  même  force  ; il  eft  chaud  8c  dclfi- 
catif.  Son  principal  effet  eft  dans  les  fièvres  intermit- 
tentes ; car  il  précipite  le  levain  de  la  fièvre,  8c  il 
modéré  (on  effervefcence  par  la  lueur  ou  par  les  uri- 
nes. La  dofe  eft  d’une  dragme  en  poudre , infuféc  pen- 
dant quelques  heures  dans  du  vin. 

Manière  de  prendre  le  Quinquina.  Prenez  une  bou- 
tcille  de  verre  double  d’environ  deux  pintes  8c  demi  , 
rempîiffez-la  de  quinze  ou  feize  verres  de  bon  vin  , 8; 
du  plus  rouge  : jetccz-y  une  once  de  Quinquina  en 
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poudre  ; bouchez  exaéfemcnt  la  bouteille  , & laiifex 
infufer  le  Quinquina  deux  jours  & deux  nuits  , en  le 
remuant  de  hauc  en  bas  cinq  ou  fix  fois  le  jour. 

Deux  jours  avant  d’ufer  de  ce  Quinquina  , purgez 
legerement  le  malade  ; mais  hors  le  tems  de  l’accès. 

Le  lendemain  commencez  par  lui  donner  tin  verre 
de  Quinquina  , de  quatre  en  quatre  heures  , jufqu’au 
nombre  de  quatre ‘verres , quand  même  l’accès  re- 
viendroit  après  avoir  pris  le  premier  ou  le  fécond 
verre , oblervant  de  le  faire  manger  deux  heures 
après  chaque  verre.  Le  fécond  jour  on  obfervera  le 
même  ordre.  Le  troifiemc  , le  malade  ne  prendra  que 
trois  verres.  Le  quatrième  il  n’en  prendra  que  deux  , 
l’un  à fept  ou  huit  heures  du  matin , l’autre  fur  les 
quatre  heures  après  midi. 

Le  malade  ne  doit  manger  , autant  que  faire  fc 
pourra  , que  de  bon  pain  & de  bon  rôti , s’abftenir 
de  bouillons,  potages  , fruits  , poifions,  & boire 
de  bon  vin  avec  un  peu  d’eau  quelque  répugnance 
qu’il  ait  à manger,  il  faut  néceilairemcnt  qu'il  s'ef- 
force de  manger.  Si  on  obfetve  cette  conduite  , la 
fievre  cclfcra  en  peu  de  jours., 

On  doit  purger  le  malade  quinze  jours  après  qu’il 
a pris  le  Quinquina  , & de  la  manière  fuivante. 

Prenez  demi  once  de  féné  , un  gros  de  rhubarbe,' 
deux  gros  de  cryftal  minéral,  un  citron  coupé  par 
tranches , & un  morceau  de  fucre  ; faites  infufer  le 
tout  enlemble  à froid  , depuis  le  midi  jufqu’au  len- 
demain matin  , dans  un  vailTcau  bien  bouché  dans 
une  chopine  d’eau  de  riviere.  On  en  prendta  un  bon 
verreàlix  heures  du  matin,  gc  un  autre  à fcpt  -,  2c 
à neuf  heures  on  prendra  un  bouillon  où  l’on  aura 
mis  bouillir  beaucoup  de  bourrache,  laitues  & pour- 
pier. 

ïi  n’eft  pas  prudent  de  donner  le  Quinquina  dans 
les  fièvres  continues,  ni  durant  toutes  les  inflamma- 
tions de  quelque  partie  que  ce  foit  , ni  dans  les 
maladies  de  poitrine  où  il  y a toux  & fccherelfc , ni 
même  dans  les  fievres  intermittentes  , lorfquelles 
font  accompagnées  de  dureté  dans  quelques  parties, 
comme  font  la  rate  2c  le  foie  , ni  dans  la  fievre 
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quarte  lorfqu'èlle  eft  caufée  par  une  b»le  brûlée  ; eat 
alors  il  faut  avoir  recours  a la  faignée  , aux  bouillons 
rafrnîchilfans  , & aux  petits  purgatifs.  i°.  Il  cft  per- 
hicieux  aux  fièvres  lentes  & invétérées  , furtout  û 
elles  font  accompagnées  d’un  abfcès  ou  d’un  cau- 
tère interne  On  doit  encore  obfcrver  que  dans  les 
fievres  , ou  doubles , ou  tierces , on  doit  donner  le 
Quinquina  avec  l’eau , comme  quand  on  reconnoit 
qu’il  eft  nuifible  avec  le  vin. 

Pour  que  le  Quinquina  produife  fon  effet,  on  doit 
préparer  le  corps  par  les  faignées  & les  purgations , 
pour  vuider  les  ordures  qui  font  dans  les  vifccrcs. 

Pour  qu’il  produife  encore  fon  effet  , & qu’il 
foit  capable  d’expulfer  le  levain  de  la  fievre  , il  Faut 
par  des  évacuations  préalables  , nettoyer  l’cftomac  de 
l’abondance  de  biie  , ou  autres  mauvaifes  humeurs 
qui  rembarraient , autrement  il  eft  fouvent  canfe  que 
la  matière  febrile  pafTe  dans  le  fang  en  plus  grande 
quantité  qu  elle  n’auroit  fait.  Il  ne  laut  pas  non  plus 
l’adminiftrer  dans  les  fievres  continues  & intermitten- 
tes , pareeque  la  caufe  de  la  fièvre  eft  forte  , car  il 
n’eft  j as  capable  de  la  furmonter,  fi  on  ne  décharge 
auparavant  l’eftomac  par  des  purgatifs» 

Il  n’eft  pas  douteux  que  le  Quinquina  ne  foit  d’une 
•grande  utilité  , quand  il  eft  adminiftré  à propos  ; 
mais  fi  on  n’y  apporte  pas  beaucoup  de  difcrécion  & de 
prudence  , il  en  réfulte  fouvent  des  maux  & de* 
inconvéniens  confidérables.  Cas  fingul.  6*  Conful.\ 
de  Mèdec. 

QUINT  et  Requint  (le).  Sont  des  droits  , en 
matière  de  fief  Le  Quint  cft  un  droit  dû  par  le 
vafial  à fon  Seigneur , lorfqu’il  fait  vente  du  fief  t 
e’cft  la  cinquième  partie  du  prix  de  l’acquifition.  Le 
Requint  eft  la  cinquième  parrie  du  Quint  ; il  a lieu 
lorfquc  la  vente  cft  faite  , francs  deniers  -,  c’eft  à dire  , 
lorfquc  le  vendeur  a chargé  l’acquereur  de  l’acquittet 
du  Quint  j cai  alors  l’acquereur  doit  le  Quint  & le 
Requint. 

Le  Quint  & Requint  eft  pour  le«  fiefs  , ce  que 
font  pour  les  héritages  roturiers  , les  lods  & ventes  $ 
& meme  il  y a plufieurs  Provinces,  où  l’un  5c  l’autre 
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de  ces  droits  ne  font  connus  que  fous  le  nom  de 

Lotis. 

QUINTAL.  C’eft  le  poids  de  cent  livres  ; mais 
il  n’eft  pas  égal  en  tous  les  lieux  : c’eft  la  différence 
des  livres  qui  fait  la  différence  du  Quintal. 

QUINTE-FEUILLE.  Plante  qui  croît  dans  les 
lieux  aquatiques-,  elle  poufTe  comme  le  fraificr  plu- 
fieurs  tiges  menues  5 fcs  feuilles  refTemblent  à celles 
de  la  menthe , & fortcnt  cinq  à la  fois  d’une  feule 
tige.  Cette  plante  eft  vulnéraire  & aftringente  ; on 
l’emploie  dans  le  crachement  de  fang , la  toux  , la 
jauniflc,  les  affedions  catarrcufcs , le  cours  de  ven- 
tre , la  dyfTcnterie. 

QUITTANCE  (une)  Eft  un  ade  de  la  part  du 
créancier , par  lequel  il  reconnoit  avoir  reçu  telle 
ou  telle  fommc  de  fon  débiteur  , & qu’il  l’en  tient 
quitte.  Les  Quittances  des  trois  dernières  années 
d’arrérages  d’une  rente  , induifent  le  paiement  des 
précédentes , fi  elles  ne  portent  exprefTément  la  clau- 
fc , fans  préjudicier  à ce  qui  eft  dû  des  précédentes. 
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J^ABAIS  ( adjudication  au  ).  On  fait  des  adjudi- 
cations ou  marchés  au  Rabais,  pour  des  ouvrages  pu- 
blics , pour  des  mineurs  , pour  des  ouvrages  d’hglife, 
& on  adjuge  l’entreprife  à celui  cjui  veut  la  faire  à 
moindre  prix.  Le  Rabais  cft  oppofé  à l’encherc  ; car 
■dans  cette  derniere  on  adjuge  la  chofe  , ou  le  bail 
à celui  qui  en  offre  davantage. 

RABOTS.  Outils  de  jardinage  : ce  font  des  efpeces 
de  douves  rondes  par  dehors,  plates  par  le  bas,  & 
emmanchées  par  le  milieu  , qui  fervent  pour  unir  & 
affermir  les  allées  du  jardin,  après  que  le  rateauy 
a pa (Té. 

RACINES,  On  appelle  ainfi  les  parties  inférieures 
de  la  plante  , qui  font  ordinairement  cachées  dans  la 
terre  , & dans  le  lieu  où  la  graine  a germé.  Une  Ra- 
cine fe  divife  en  plufieurs  filamens , qu’on  appelle 
du  chevelu  , par  où  elle  reçoit  les  fucs  de  la  terre. 
La  principale  Racine  d’un  arbre  s’appelle  pivot;  par- 
cequ’cllc  eft  perpendiculaire  à (a  tige. 

©n  comprend  fous  le  nom  de  Racines,  toutes  cel- 
les qu’on  dépouille  en  plein  c(|pmp  , ou  dans  les  jar- 
dins , qui  fervent  à la  campagne  , non  feulement  pour 
lesalimens,  mais  au  (fi  pour  les  nourritures  des  bef- 
tiaux  ; tels  font  les  navets , dont  il  y a plufieurs  efpe- 
ces , les  groffes  raves  , les  panais  , les  carottes.  Il  v 
a des  raves  & des  navets  qui  viennent  d'une  grof- 
feur  extrême  , par  Ta  culture  , & qui  font  d’une  grande 
utilité  pour  la  nouriture  des  beftiaux. 

Pour  cet  effet,  on  les  feme  au  mois  de  Juin  , dans  la 
meme  terre  d’où  l’on  vient  de  dépouiller  l’orge  prime, 
apres  avoir  brûlé  le  chaume , & donné  un  labour, 
& herfé  la  terre  : vers  le  mois  d’Oétobre  on  roule 
un  tonneau  plein  d’eau  , pour  abbattre  les  feuilles  , 
& faire  gromr  les  racines  ; elles  font  mures  en  No- 
vembre ; on  les  arrache  avant  les  grands  froids.  Quand 
'on  en  a beaucoup,  on  doit  pratiquer  une  loge  pour 
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les  mettre  à Couvert  , faite  en  plein  air  avec  des 
perches  en  quarré  , & des  claies  pour  fervir  de  murs  » 
te  une  couverture  de  paille.  ¥ 

Racines  potagères.  Elles  fe  plaifcnt  dans  une  terre 
un  peu  grade  ; mais  douce  Sc  ameublie. 

RAD1X.  Efpecc  de  rave  forte  qui  a la  forme  du 
■avet.  Voye{  rave. 

RAGE.  Maladie  qui  rend  furicut.  Remcde  pour  le 
Rage  , tant  des  hommes  que  des  bêtes.  Prenez  la 
coquille  de  dedous  d'une  huitre  à l’écaille,  mâle; 
c'eft  celle  dont  le  poidon  a un  bord  noir,  & donc 
l’écaille  a en  dedans  des  marques  qui  font  noirap 
quand  l'huitre  cft  vieille , & jaunes  quand  elle  eft 
jeune  : faites-la  calciner  au  four  , jufqu’au  poinc 
quelle  rompe  fans  effort  -,  réduifez-la  en  poudra 
très  fine  ; mettez  le  poids  de  fix  gros  de  cette  pou- 
dre dans  du  pain  à chanter  , Sc  faites  la  prendre  eu 

fdudeurs  bols  au  malade  , lorfqu’il  eff  dans  l'accès; 
es  deux  fuivans  , on  lui  en  fait  prendre  la  quantité 
de  quatre  gros  : on  peut  audi  la  faire  prendre  dans 
du- vin  blanc;  le  malade  ne  doit  point  manger  que 
trois  heures  après.  La  dofe  pour  les  animaux  doit 
être  proportionnée  à leur  grolleur  ; on  leur  fait  avaler 
cette  poudre  avec  de  l’eau  ou  du  vin.  Pour  les  che- 
vaux , les  bœufs  Sc  les  vaches  , il  faut  la  poudre  de 
quatre  à cinq  écailles  : voila  pourquoi  il  cil  bon  d’a- 
voir une  provifion  de  cette  poudre.  Liebaut. 

Autre  remcde  contre  la  rage.  Prenez  un  gros  de 
gentiane  en  poudre , Sc  la  même  quantité  de  thériaque* 
mêlez-les  , Sc  donnez  en  au  malade  , trois  jours 
de  fuite  , le  marin  à jeun  : couvrez  le  malade  pour 
le  faire  fuer;  featifiez  la  plaie,  8c  appliquez-y  le  remcde 
fuivant.  Prenez  trois  oignons  rouges,  une  tête  d’ail, 
une  demi-once  de  thériaque  -,  pêtrilfez  le  tout  en- 
femhle,  Sc  appliquuz-le  fur  la  morfurc. 

Le  remcde  le  plus  efficace  cft  de  fe  baigner  dans 
la  mer  ; mais  comme  une  infinité  de  gens  en  font 
fort  éloignés  8c  que  fouvent  la  faifon  n’y  eft  pas  pro- 
pre , on  doit  ufer  des  remedes  enfeignés  ci-deffus. 

R AIE.  Poiffon  de  mer , plat , Sc  plein  de  cartilages 
calTans.  Prenez  une  Raie  fraîche,  vuidez  la,  lavez* 
Tome  IL  Z 
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la  , faites-la  cuire  dans  une  caflerolle  , avec  le!,’ 
poivre  , vinaigre , clous  * oignons  , fines  herbes  , fai- 
tes-y  bouillir  le  foie  un  moment  j retircz-la  du  feu  , 
laiflez  lui  prendre  fel  dans  fon  bouillon  , puis  rctirez- 
la  , ôtez  en  la  peau  & les  boucles  , & fervez-la  avec 
une  faufic  au  beurre  roux  & peifil , avec  un  filet  de 
vinaigre. 

RA1PONSE.  Herbe  dont  les  feuilles  & la  racine 
fc  mangent  en  faladc  : les  bonnes  viennent  de  Meaux  : 
on  les  feme  au  mois  de  Juin.  Avant  que  cette  plante 
foit  levée , il  faut  l’arrofer  & la  farder. 

+ RAISIN  ( le  ).  Eli  le  fruit  de  la  vigne  5 il  y en  a 
de  plufieurs  fortes.  i°.  tous  les  raifins  communs 
qui  font  deftinés  pour  les  vins.  i°.  Les  plus  diftin- 
gués , comme  le  chalfelas  & le  mnfeat.  Voyc{  Chaffe- 
las  , & Mufcat.  Le  Raifin  de  Corinthe  : il  eft 
délicieux  & fucré  , a le  grain  menu  & preffé  > la 
grappe  longue  & fans  pépins  ; il  y a aufli  le  rouge 
& le  violet.  40.  Le  damas  qui  eft  de  deux  fortes, 
le  blanc  & le  rouge  ; fa  grappe  eft  grofle  Sc  longue  , 
le  grain  gros  & ambré  5 il  n*a  qu’un  pépin,  y®.  Le 
Raifin  d'abricot,  ainfi  appellé , pareeque  fon  fruit 
eft  jaune  & doré:  fa  grappe  eft  fort  groffe.  é®.  Le 
fauvignan , Raifin  noir,  allez  gros  & long,  harif, 
d’un  goût  relevé.  70.  Le  Bar-fur-aube  , c’eft  celai  qui 
fe  garde  le  plus  long-Tems.  Voyt^  Vigne. 

Raisin  de  jardin  & de  treille.  Ceux  qu’on  cultive 
ordinairement  dans  le  jardin,  font:  le  Raifin  précoce 
ou  de  la  madeleine  : le  chaftelas  qui  mûrit  facilement 
& eft  fort  doux  : le  doutât  qui  eft  également  fort  doux 
& a les  feuilles  découpées  comme  le  perfil  : le  Co- 
rinthe blanc  & violet  dont  les  grains  font  fans  pé- 
pins & fort  ferrés , & les  grappes  fort  grofles  ï le 
mufcat  plus  blanc  que  rouge,  qui  eft  excellent  lorf- 
qu’il  eft  bien  mûr  ; il  faut  qo'il  foit  en  efpaliet:  le 
mufcat  d’Alexandrie  qui  eft  fort  gros  & long  ; mais 
il  lui  faut  un  terrein  fort  chaud  : le  boUrdclais  donc 
on  fe  fert  pour  verjus  ; foit  lorfqu’tl  eft  verd  , foie 
lorfqu’rl  eft  mûr. 

Pour  avoir  des  uns  & des  autres,  on  doit  planter 
■a«  midi  en  manière  d'efpalicr  , quelques  marcottes 
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ou  croflettes  qui  font  des  btanches  de  vigne  du  bois 
de  l'année  : on  peut  auffi  employer  de  celtes  od 
il  refte  un  peu  du  vieux  bois  de  l'année  précé*- 
denre. 

On  ne  laifTe  que  trois  yeux  à chaque  marcotte  , 
on  eu  rafraichit  la  racine  ; on  les  couche  éif  terre 
dans  des  rigoles  , ou  dans  des  trous  d'un  pied  dé 
profondeur, & à deux  pieds  de  diltar.ee  l’une  de  l’àutret 
on  répand  enfuice  du  fumier  de  vache.  On  doit  leur  don* 
ner  par  an  quatre  labours  légers  , favoir;  au  tnols  dé 
Mars,  à la  mi-Mai,  en  Juillet  & en  Oftobré $ 8e 
les  tailler  au  mois  de  Mars , ce  qu’on  fait  , en  ôtant 
tout  le  bois  mort  & fuperflu  , & on  ne  garde  qué 
les  plus  belles  branches  qu’on  taille  au-defTus  dit 
quatrième  oeil  ; & on  taille  à deux  yeux  celle  d’au* 
detfous , qu’on  appelle  courfon  , afin  qu’elle  donné 
deux  bonnes  branches  l’année  d’après  : on  doit  laiflet 
un  bon  doigt  de  bois  au-deffus  de  l’œil  du  haut  de 
la  branche  taillée  , & faire  la  taille  en  talus  de  l’autre 
côté  de  l'œil  : l’année  fuivante  on  coupe  la  branché 
qui  a été  taillée  à quatre  yeux  : fi  le  courion  n’en 
avoit  donné  aucune  , on  auroit  recours  à la  branche 
taillée  à quatre  yeux  , l’année  précédente  , qui  en  a 
donné  quatre  : on  lie  la  vigne  à mefure  qu’elle  monte. 

Moyen  de  conferver  long- teins  les  beaux  Ràlfins. 
Mettez  dans  le  fond  d’un  tonneau  bien  relié  , on  lie 
de  Ton  de  froment  bien  féché  au  four , ou  de  cendres 
tamifées  $ pofez  fur  ce  lit  vos  grappes  de  raifins  pro- 
prement coupées-,  fans  les  (errer  , ni  en  mettre 
deux  l’une  fur  l’autre  i fur  cette  couche  de  grappes 
mettez  un  nouveau  lit  de  fon  ou  de  Cendres  , & ainfi 
alternativement  jufqu’au  haut  du  tonneau  , èc  dé 
maniéré  qu’il  foit  terminé  par  un  lit  de  fou  ou  de 
cendres  ; bouchez  enfuite  le  tonneau  de  maniéré  que 
l’air  n’y  puifie  pénétrer  : vous  éprouverez  que  le  rat- 
fin  fera  auffi  fain  au  bout  de  huit  ou  dix  mois  8C 
même  d’un  an  , que  lorfque  von?  l’y  aurez  mis.  Bien 
plus  , fi  vous  voulez  lai  faire  reprendre  fa  fraîcheur, 
coupez  le  bout  de  la  branche  de  la  grappe , 8r  faites-le 
tremper  dans  du  vin  comme  on  fait  tremper  un  bou- 
quet dans  l’eau  , obfervant  de  mettre  Us  blancs  dan» 
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du  vin  blanc.  & les  rouges  dans  du  vin  rouge  : l’cfprit 
du  vin  leur  fera  reprendre  ce  qu'ils  auront  perdu  de 
leur  qualité. 

RAISINÉ  , maniéré  de  le  faire.  i°.  Les  raifins 
doivent  avoir  été  cueillis  par  un  teins  fec  , & gardés 
quelques  jours  pour  les  lai/Tcr  amortir.  Enfuite  preflez 
ces  raifins  entre  vos  mains  ; ôtez  les  grappes  5 mettez- 
les  grains  fur  le  feu  : faites-lcs  bouillir  doucement  ea 
écumant  avec  foin;  ôtez  le  plus  de  pépins  que  vous 
fourrez  : remuez  toujours  avec  un  bâton  ou  fpatule  ; 
diminuez  le  feu  à mefure  que  le  Raifiné  s’épaiflît. 
Etant  réduit  à la  troifieme  partie  , paflez-  le  à travers 
Une  étamine  ou  gros  linge  , Sx  exprimez  les  peaux  ; 
puis  remettez  le  Raifiné  fur  le  feu  , S c achevez  de  le 
faire  cuire,  remuant  toujours,  & verfez  le  dans  des 
pots  qu’il  faut  laifler  découverts  jufqu’au  lende- 
main. 

RALE  ou  Rafle  de  genêt , oifeau  : il  y en  a de 
terre  & d’autres  d’eau.  Le  Raie  de  terre  eft  gros  com- 
me une  perdrix  ; mais  il  eft  plus  élancé  : fon  plumage 
eft  rouge  , blanc  & bigarré } fon  bec  eft  long  Sx  poin- 
tu , il  rclfemble  alfcz  aux  cailles  : il  habite  volon- 
tiers dais  les  genêts  Sx  fe  nourrit  du  grain  de  cette 
plante  ; la  délicatcfle  de  la  chair  eft  très  vantée.  Cec 
oifeau  ne  vole  pas  facilement , mais  il  court  d’une 
grande  vîtefle  : on  chafle  ces  oifeaux  au  fufil , Sx  on 
les  prend  au  hallier. 

Râle  d’eau.  Il  eft  alTez  ferablable  au  merle  : il  a le 
plumage  des  poules  d’eau , & la  chair  un  peu  noire.  On 
les  trouve  dans  les  marais , dans  les  étangs , & dans 
ks  endroits  où  il  y a des  joncs  : on  les  chafle  de  mê- 
me ; au  refte , il  n'eft  pas  fi  bon  que  le  Raie  de  terre. 

RAMIER,  Voye{  Pigeon. 

RAPE’.  On  appelle  ainfi  une  préparation  faite  de 
raifins  Sx  de  làrmens  mis  dans  un  tonneau  , par  le- 
quel on  fait  pafler  le  vin  , auquel  on  veut  donner  de 
nouvelles  forces  Sx  une  belle  couleur , & lui  confer- 
srer  fon  premier  goût.  Pour  cet  effet  , on  met  un  petit 
lit  de  farmens  au  fond  d’un  tonneau  bien  relié,  Sx  au- 
deflus  une  couche  de  raifins  biens  murs  , dont  oa 
Rfeupé  Us  queues  près  dss  grains , jufqu'au  bendon  : 
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•n  fait  un  autre  lit  de  farmens  & par-deflus  o nmee 
un  demi  pied  de  raifins,  de  maniéré  qu'il  refte  un 
pied  de  vuide  au  haut  ; enfuite  on  fonce  le  tonneau  , 
on  le  met  en  place  , & on  le  remplit  d'un  gros  vin 
rouge  jufqu’à  trois  doigts  du  bord , afin  qu’iî  puifTe 
bouillir  avec  facilité  , & on  l'entretient  comme  leg 
autres  vins. 

Il  y a un  autre  Râpé  pour  éclaircir  le  vin  , Sc  qui 
le  fait  avec  des  copeaux  de  bois  de  hêtre  neufs  bien 
fecs  & les  plus  longs  qu'il  fe  peut  ; on  les  fait  trem- 
per dans  l'eau  pendant  deux  jours  ; on  les  fait  bien 
fecher  & on  en  remplit  le  tonneau  jufqu’à  un  doige 
près  du  bord , enfuite  on  ferme  le  tonneau  : on  y 
verf»  pat  le  bondon  une  chopine  d’eau  de-vie  ; on 
roule  le  tonneau  quelque  rems  : on  le  met  en  place  ; 
on  le  remplit  de  vin  ,&  on  l'entretient  toujours  plein. 
Si  le  vin  elt  long-tems  à s'éelaircir , on  doit  en  tiret 
les  copeaux,  les  laver  pour  en  ôter  la  lie  , les  fairo 
Iccher  , & les  imbiber  d’eau-de-vie. 

RAPPORT.  Terme  du  Droit  Coutumier,  par  le- 
quel on  entend  que  les  enfans  qui  viennent  à la  lùc- 
ceflion  de  leur  Pcrc  & Mere , ou  autre  afeendant, 
font  obligés  de  rapporter  , c'eft- à-dire  , de  faire  une 
remife  à la  fuccelïion  commune,des  avantages  qu’ilsonc  . 
reçus  d eux  en  avancement  d'hoirie  .pour  être  confon- 
dus avec  les  autres  biens  de  la  fùccemon , & être  par- 
tages entre  eux  & leurs  cohéritiers.  Le  Rapport  a été 
introduit  par  confcrver  l'égalité  entre  les  enfans  , 
& quil  n’y  en  ak  pas  de  pins  avantagés  les  uns  que 
les  autres.  Cependant  les  enfans  peuvent  retenir  ce* 
avantages  , en  renonçant  à la  fuccdlîon  de  leur  Pere 
& Mere  , ou  autre  afeendant , quand  même  ces  avan- 
tages excéderoient  leur  portion  d’hoirie; 

RAPT  ( le)  eft  l’enlevement  violent,  ou  la  fubor- 
nation  que  l’on  fait  d’une  perfonne  , quand  ce  feroit 
même  dans  la  vue  de  l’épou  fer.  Le  crime  de  Rapt  eft 
un  cas  Royal , dont  lesBaillifs,  Sénéchaux  & Juge* 
Préfidiaux  , peuvent  connoîcre  privafivement  anx  au- 
tres Juges  Royaux.  La  peine  de  ce  crime  eft  capitale, 
mais  dans  la  condamnation  de  mort  qu’ôn  prononce' 
contre  le  raviflcur  -t  on  ajoute  par  rettntum>  fi  mieux 
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n’airae  la  fille  époufcr.  En  outre  le  mariage  entre  le 
Tavitteut  & la  perforine  ravie,  eft  toujours  défendu 
tant  qu’elle  eft  en  la  puittance  du  ravitteur.  On  pré- 
fumé  qu’il  y a Rapt  de  féduCiion,  quand  c’cft  une  per- 
sonne mineure  qui  confent  de  fc  marier  fans  le  con- 
fentement  de  Pere  8c  Mere  ; 8e  ceux-ci  peuvent  faire 
déclarer  le  mariage  nul. 

RATAFIA.  Liqueur  d’un  grand  ufage  : tous  les 
fruits  rouges  font  propres  à en  faire  ; i les  cerifes 
doivent  être  grottes , leur  noyau  petit  , bien  mûres  » 
mais  non  trop  , point  tournées , claires  & trapfpa- 
rentes  8c  de  bon  goût  j les  guignes  doivent  être 
très  mutes,  J°.  les  grofeilles pareillement,  leurs  grains 
tranfparens  & gros  ; les  employer  auflitôt  qu’elles 
font  cueillies,  4°.  les  merifes,  petites , la  peau  fine  , 
noires  : elles  corrigent  par  leur  douceur  les  acides  des 
autres  fruits  8c  colorent  le  ratafia  : la  fraife  & la  fram- 
boilc  fopt  le  Ratafia  fin  & le  parfument. 

Maniéré  de  le  faire.  Prenez  la  quantité  nécettairede 
cçmfes , merifes,  fraifes  8c  framboifes:  ôtez-lcur  la 
queve  ï écrafez-les  : laittcz-lcs  infufer  l’efpace  du  fois 
au  matin  i tirez- en  le  jus  pat  expreflio»  : mettez- y la 
quantité  de  fucre  proportionnée  au  jus  : paffez  le  jus 
àlacbaufte,  8c  quand  il  fera  clair  , mettez-y  alors 
votre  eau-de-vie  : voici  les  épices  qu'il  faut  pour 
l’attaifonnement  du  Ratafia, 

Mettez  dans  une  pinte  d’eau-de-vie  une  once  de  ca- 
ndie , deux  gros  de  macis,  un  gros  de  clous  de  giro- 
lle , le  tout  pilé  : & diftillez  cette  eau  à l’alembic  , & 
attaifonnez  votre  Ratafia  de  cet  efprit  de  vin  épicé  , 
& pour  le  perfectionner  mettez- le  à la  cave. 

La  recette  , P*r  exemple  , pour  douze  livres  de 
cerifes  , deux  livres  de  merife  , une  hvre  8c  demi  de 
framboifes  , quatre  onces  de  fucre  pour  chaque  pinte 
de  jus , dans  lequel  on  le  fait  fondre  ; 8c  deux  pintes 
& quelque  choie  de  plus  d’eau- de- vie,  pour  ajouter 
au  Ratafia.  - ■ • 

Rataeia  fin  & fcc  : il  fe  fait  de  la  même  maniéré 
que  le  précédent , mais  U n’y  entre  pas  les  mêmes 
fruits.  i°.  On  prend  égale  quantité  de  cerifes  8c  de- 
grofçilles  , car  l’acida  de  ces  demieres.  tend  le  Rata- 
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fia  plus  fcc  ; i*.  au  fieu  de  merifes  on  met  des  mûres 
des  plus  noires  ; j°.  on  y met  de  la  framboife;  49. 
beaucoup  plus  d’eau-de-vie  que  dans  le  précédent  & 
beaucoup  moins  de  fucre  : voici  la  quantité  dechaque 
chofe.  Vous  voulez  employer  , par  exemple,  trente 
livres  de  ccrifcs  : cela  étant , ajoutez-y  trente  livres  de 
grofcille , dix  livres  de  mûres , fept  livres  de  fraroboi- 
fe  : écrafez  tout  ce  fruit  bien  épluché  ; lai  liez  ce  mé- 
lange on  in  fufion  l’efpace  du  foir  au  matin:  prelTc* 
| le  bien  ; mefurez  le  jus  exprimé*  ajoutez  par  pinte 
de  ce  jus  trois  onces  de  fucre  : ce  dernier  étant  fondu , 
pafiez  le  jus  à la  chaulfe  ; quand  il  fera  clair  mettez- y 
l’eau-de-vie  , dont  la  quantité  doit  être  d’une  chopine 
& demi  poiifon  pour  chaque  pinte  de  jus.  Faites  l'af-i 
faifonnement  félon  le  plus  ou  le  moins  de  jus  > & fer- 
vez-vous  de  l'cfpric  de  vin  , comme  au  ratafia  précé» 
dent. 

Ratafia  de  pêche.  Cueillez  dans  un  tems  chaud 
les  pêches  les  plus  belles  , les  plus  mûres  , qui  aurons 
le  plus  de  jus  : pafiéz-les  auffitôt  dans  un  linge  fort  5 
exprimez  en  bien  tout  le  jus  : faites-y  fondre  du  fu* 
cte*  puis  mettez-y  de  lcau-de-via  ou  de  refprit  de 
vin  félon  l’excellence  que  vous  voulez  donner  au  Ra- 
tafia. Pallez  le  tout  à la  chaude  , & étant  clair , met- 
tez-le  en  bouteilles  bien  bouchées  : on  ne  met  point 
d’épices  à ce  Ratafia.  Les  proportions  pour  le  fucre  Si 
l'eau-de-vie  , font  à- peu  près  les  mêmes  que  dans 
les  Ratafias  précédons. 

Ratafia  de  fleurs  d’orange,  f'oye*;  Orangi. 

Ratafia  de  caflîs.  Vo-yc{  Cassis. 

Ratafia  de  cerifes  , à la  Provençale.  Choififle* 
les  meilleures  cerifes  que  vous  pourrez  trouver , de* 
plus  mûres  & qui  n’ont  aucune  rare  : ôtez-leur  la 

3ueue  fans  les  froilïcr  : tnettez-en  le  poids  d’une  livra 
ans  une  pinte  de  vin  rouge  le  meilleur  & le  plus  na*- 
rurel.  Laiflez  infufer  vos  cerilcs  dans  ce  vin  pendant 
trois  femaincs  dans  une  cruche  ou  une  bouteille  bien 
bouchée  que  vous  expofetez  au  plus  grand  foleil , 8c 
que  vous  retirerez  tous  les  foirs.  Ce  tems  écoulé , fépa- 
rez  les  cerifes  du  vin  * écrafez-les  en  les  preflant  dans 
un  linge  pour  en  exprimer  le  jus,  puis  mêlez  ce  jus  av*c 
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le  vin  : mefurez  le  tout , & joignez-y  le  tiers  <Tean- 
de  vie,  par  exemple  » chopine  far  trois  cbopincs  de 
vin  & de  jus  , & ajoutez  demi  livre  de  fucrc  par  pinte 
de  liqueur.  Expofcz  de  nouveau  ce  mê'ange  au  foleil 
le  plus  chaud  & également  pendant  trois  femaines,  & 
retirant  la  bouteille  tous  les  foirs  : après  ce  terme, 
partez  le  tout  à la  chaulfe  d’hypocras  ou  au  travers 
d’un  petit  fac  de  papier  brouillard , le  Ratafia  fe  trou- 
vera bien  clarifié.  Il  faut  mettre  à la  cave  le»  bou- 
teilles apres  les  avoir  bien  bouchées. 

R at  a f ia  de  baies  de  genievre.  Mettez,  dans  une 
chopine  de  bonne  eau  de  vie  , quatre  onces  de  baies 
de  genievre  mures  : demi  once  de  canelle,  en  petits 
morceaux  , douze  clous  de  girofle  & quatre  onces  de 
fucrc  candi , que  vous  ferez  fondre  dans  quatre  onces 
d’eau  rofe.  Mettez  le  tout  au  (oleil  dans  une  bouteille 
de  verre  double  bien  bouchée  : il  cft  bon  pour  les  in- 
digeftions  & les  douleurs  d'eftcmac  : la  dofe  cft  d'une 
Cuillerée  ou  deux  à jeun. 

RATEAU.  Inftrumcnt  de  jardinage  : il  y en  a de 
deux  fortes  : les  uns  font  à dents  de  fer  pour  drefler 
les  planches  & compartimens  : les  autres  à dents  de 
bois  pour  nettoyer  les  allées  ratifiées. 

P A 1 E t mal  de  ) Remedes.  Ufcz  d’une  ptifane  fai- 
te avec  la  fcolopendre  ou  langue  de  cerf  & le  poli- 
trio.  Ou  faites  bouillir  dans  de  l’eau  de  fontatne  une 
xate  de  boeuf  : buvez  pendant  neuf  matins  un  petit 
verre  de  cette  décotftion  ; puis  mettez  fécher  la  même 
xate  dans  un  four,  enveloppée  de  papier:  étant  feche, 
léduifez-la  en  poudre;  partagcz-la  en  neuf  part»cs,& 
avalez-en  une  chaque  jour  dans  un  petit  verre  de 
Cette  décoftion  pendant  neuf  jours.  v 

Prenez  deux  poignées  de  feuilles  de  verveine,  deux 
ou  trois  blancs  d’œufs,  & ce  qu’il  faudra  de  farine 
d’orge  ou  de  feiglc.  Pilez  la  verveine  dans  un  mortier, 
vous  y mettrez  les  blancs  d’œufs  & la  farine  : mêlez 
le  tout  ; faites-en  un  cataplafme  étendu  fur  des  étou-  . 

fies  un  peu  épairtes , & appliquez  le  bien  chaudement 
iir  la  région  de  la  Rare  : lairtez -l’y  quinze  ou  feiza 
heures  , continuez  jufqu  a guérifon.  Ce  cataplafme 
«KtircQ  mme  par  une  lueur  de  fang  toute  l’humcuv 
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maligne , & il  eft  fort  propre  pour  la  pleuréfie. 

Rate  opilée.  ( ou  obftruéfion  de  la  ) On  la  con- 
noît  par  la  tendon  & la  dureté  du  côté  gauche  fous 
les  côtes , arec  difficulté  de  rcfpirer  quand  le  malade  fe 
prcfTc  de  marcher.  Remède.  Faites  bouillir  une  pinte 
d'eau  dans  un  vailTeau  convenable  : lorfqu’elle  bouilli- 
ra , jettez  dedans  deux  onces  de  limaille  d'acier  : fai- 
tes-lui prendre  encore  un  bouillon  ou  deux  , & l’ôtcz 
de  defTus  le  feu  : faites  boire  de  cette  eau  au  malade  à 
tous  fes  repas.  L’eau  dans  laquelle  les  Forgerons  trem- 
pent leur  fer  cft  bonne  à boire  pour  la  rate. 

Si  la  rate  eft  gonflée  , pilez  des  feuilles  vertes  de 
tabac  dans  un  mortier  avec  un  peu  de  vinaigre  , & 
appliquez- en  le  matin  fur  la  région  de  la  Rate  , en 
forme  de  cataplafme  , le  marc  & le  jus  pour  en  amol- 
lir la  dureté. 

Rate  fquirrheufe.  On  connoîr  que  la  Rate  a dégé- 
néré en  fquirrhe  par  un  fentiment  de  pefanteuren  cette 
région,  avec  difficulté  de  refpirer  & de  fe  tenir  couché 
fur  cette  partie.  Remede.  Compofez  des  pillules  avee 
une  once  d’aloës  , que  vous  feiez  infufer  & digerer 
à feu  lent  dans  une  infufïon  ou  fuc  de  rofes  pâles  : 
ajoutez-y  deux  dragmes  de  gomme  ammoniaque  ; 
donnez-en  une  dragme  avant  le  fouper , deux  fois  la 
femaine.  * 

Faites  boire  au  malade  une  ptifane  ordinaire  d’une 
once  de  limaille  d’acier  que  l’on  fera  bouillir  avec 
l’eau  de  rivière  ou  de  fontaine  , après  avoir  enfermé 
l’acier  dans  un  nouer.  Faites  un  cataplafme  avec  la 
racine  de  conleuvrée  râpée  St  bouillie  avec  le  vi- 
naigre ; & appliqucz-lc  fur  la  région  de  la  Rate  La 
femence  de  moutarde  pilée  avec  de  l'urine  cft  fort 
bonne  appliquée  en  cataplafme. 

RATS.  Commes  les  rats  caufent  beaucoup  de  dé- 
gât dans  les  maifons  & dans  les  jardins  , il  faut  leur 
faire  la  guerre  en  leur  dreffant  plufieurs  pièges  ; i9. 
- on  peut  les  attraper  avec  des  quatre  de  chiffre  qui 
font  connus  de  tout  le  monde  ; i°.  avec  de  l’arfcnic 
en  poudre  quand  on  peut  en  avoir  , & en  le  mettant 
dans  un  lieu  où  les  chats  , ni  les  chiens  , ni  des  en- 
fans  ne  pu i fient  aller , car  on  ne  fauroit  prendre  trop 
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de  précaution  : on  met  de  cette  poudre  fur  un  mor- 
ccau  de  fromage  ou  de  beurre,  & les  Rats  crevent 
infailliblement  j j°.  on  peut  mettre  de  l’eau  dans  un 
chaudron  , & pour  que  les  Rats  viennent  s’y  noyer. 
On  couvre  cette  eau  d une  bonne  couche  de  ponfficrc 
de  bled,  apres  qu’il  a été  vanné;  4".  on  les  fait  mou- 
rir encore  avec  de  la  limaille  de  fer  mêlée  avec  du  le- 
vain. 

RATISSOIRE.  Outil  de  jardinage  : les  unes  ont 
flanchant  renverfé  comme  des  houes  pour  couper 
1 herbe  en  rirant  à foi  ; les  autres  ratifient  en  avant. 

RAVE.  Plante  dont  il  y a pluficurs  efpeces.  La 
première  s appelle  Rave,  la  fécondé  grand  raifort, 
la  troifïeme  petit  raifort  , ou  improprement  Rave  de 
Paris.  C’eft  cette  derniere  qui  eft  le  plus  en  ufage  : 
on  la  cultive  dans  les  jardins  , fes  feuilles  font  gran- 
des & rudes  au  toucher,  s'élèvent  jufqu’à  près  de 
deux  pieds  ; fes  fleurs  font  purpurines  & difpofées  en 
croix  , fa  racine  longue , blanche  ou  rouge  en  dehors  , 
fes  femenccs  rouges  S:  rondes.  Maniéré  de  les  cultiver. 
Ou  peut  en  femer  tous  les  mois  , depuis  Février 
jufqu  en  Septembre  : on  laifle  monter  les  premières 
femées  Pour  avoir  de  la  graine  ; on  en  feme  la 
graine  fur  couche,  puis  on  fait  des  trous  avec  1©>,‘ 
doigt  à trois  ou  quatre  pouces  de  diftancc;on  met  trois 
graines  de  Raves  dans  chaque  trou  , on  les  recouvre 
de  terre  ; & s’il  fait  froid  on  les  en  garantit  avec  des 
paillaflons  : en  tout  autre  tems  que  l’hyvei  , on  peut 
les  femer  fur  couche  ou  fur  planches  , en  rayon  , ou 
en  plein  champ. 

Les  bonnes  efpeces  de  Raves  font  celles  qui  don- 
nent peu  de  feuilles,  & qui  ont  le  navet  long  & 
rouge  ; c’eft  la  graine  de  ces  fortes  d’efpeces  qu’il 
faut  fc  procurer  : on  appelle  raifort  l’cfpece  de  Rave 
qui  eft  fort  grofïe  , & d’un  goût  piquant  : on  emploie 
la  Rave  dans  certaines  maladies  : fa  racine  eft  bonne 
contre  la  fièvre  des  reins,  les  obftrivftions  du  foie, 
la  toux,  &c. 

Ravfs  de  falade  , ou  raifort.  Maniéré  de  les  faire 
venir  en  tout  teins , félon  la  Méthode  des  Peres  Mi- 
nimes de  Paflij  c’eft-à*dire,  dans  l’été  ou  l’hyvct , 
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outre  le  printems  & l’automne  qui  font  ordinairement 
les  deux  feules  faifons  auxquelles  elles  rculïlflcnt. 

Prenez  de  la  graine  de  Raves  ordinaires  * mettez-la 
tremper  pendant  vingt-quatre  heures  dans  de  l’eau  de 
rivière,  puis  mettez- la  dans  un  petit  fac  de  toile  bien 
lié,  expofez  le  fac  à la  plus  forte  chaleur  du  Colt  il 
pendant  vingt-quatre  heures  , la  graine  germera  au 
bout  de  ce  tems  j fcmcz-la  comme  toute  autre  graine 
dans  une  terre  bien  eipofée  au  foleil , eufuite  faites 
feier  une  futaille  par  le  milieu  , afin  qu’elle  vous 
fournilTc  comme  deux  baquets  qui  s’adaptent  cxa&c- 
ment  l'un  à l’autte  j un  feul  peut  fervir  en  été  pour 
chaque  efpace  de  terre  en  femcnce  ; mais  il  en  faut 
deux  pour  l'hyver  : il  ne  faut  femer  de  graine  qu  au- 
tant qu’un  baquet  en  peut  couvrir } la  graine  étant 
femée,  couvrez- la  avec  un  baquet , au  bout  de  trois 
jours  vous  trouverez  vos  raves  de  la  grandeur  8c 
grofleur  des  petites  civettes  blanches,  ayant  à leur 
extrémité  deux  petites  feuilles  jaunes  ou  rougeâtres 
hors  de  terre  j ccs  raves  font  bonnes  à couper  & à 
mettre  en  faladc.  Pour  en  avoir  auffi  en  hyver  , faites 
tremper  la  graine  dans  de  l’eau  tiede  , expofez-la  au 
foleil  ou  en  lieu  chaud  pour  la  faire  germer,  faites 
chauffer  deux  baquets  , rempliflez  en  un  de  terre  bien 
fumée  , femez-y  votre  graine , çouvrczrla  avec  l’aurrc 
baquet , arrofez-la  avec  de  l’eau  tiède  toutes  les  fois 
qu’elle  en  a bcloin  , faites  porter  ccs  deux  baquets 
bien  joints  l’un  contre  l’autre  dans  un  fouterram 
châud  ; au  bout  de  quinze  jours  vous  pourrez  cueillir 
votre  falade. 

RAVINES  ( les  ) Sont  caufées  pat  des  crues  d’eau 
qui  font  des  ravages  dans  les  carojagnes.  Pour  s’eu 

Î;arantir,il  faut  dans  les  lieux  par  où  les  eaux  prennent 
eur  cours , faire  des  rigoles  & des  fortes  pour  en 
affoiblir  l’impéruofité  , & les  conduire  dans  des  près  ou 
autres  endroits  où  l’on  veut  qu'cllçs  Ce  déchargent* 
Rayons.  Terme  de  jardinage.  Ce  font  des  traces 
que  l’on  fait  quand  on  rayonne  des  planches , ce  qui 
a lieu  quand  on  femc  par  rayons,  au  lieu  de  femer 
à plein  champ;  c’eft  à-dire  qu’on  trace  les  planches 
avec  le  bout  a un  bacon , ou  le  manche  d’une  bcche 
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couchée  de  fon  long  , pour  y fcnur  certaines  Iégu»' 
mes  , comme  ofeille  , poirée  , pevlîl  , cerfeuil , épi— 
itars  ; puis  on  remplit  de  terre  les  rayons  lans  les 
herfer.  • 

REBINAGE  On  appelle  amfi  le  troi'îeme  labour 
qu'on  donne  aux  terres  à blé,  lorfque  f herbe  com- 
mence à abonder  fur  le  gueret  : il  faut  fumer  les 
terres  avant  que  de  le  donner. 

RECELÉ  ( un)  El!  le  ciimc  commis  par  un  co- 
héritier qui  détourne  des  effets  d'un»*  fucçc ffion  , ou 
par  un  des  conjoints  qui  détourne  qcs  effets  de  la 
Communauté. 

Les  Recélés  fe  pourfuivent  à l’extraordinaire  ; c’eft- 
à-dire,  qu’on  fait  informer  des  Recelés  , on  fait 
publier  un  moiitoire  ; mais  lorfqu'on  agit  contre  la 
femme  du  défunt  , le«  info.mati  ns  font  converties 
en  Enquêtes  : il  en  efl  de  même  à l'égard  dc<  com- 
plices de  la  veuve  Lorfq  <e  les  Recèles  on  et  fiits 
du  vivanr  du  ma  i , 3c  qu’elle  en  c‘!  couva  a eue 
elle  efl  privée  de  la  part  qui  lui  anparr  ’ ut  dans 
les  effets  qu'elle  a dérournés  Ou  - s'i  s >m  été  ^aitS 
après  fa  mort , & nue  la  V' uv<-  acccpro  U commu- 
nauté, elle  eft  p.ivée  Je  la  parr  nu'c1  e y pouvoit 
avoir  , tant  daus  les  ch  îfcs  recélérc  , que  dans  l’u- 
fufruit  de  l’autre  moirié  , lorfqu’ctle  «-fl  donataire 
mutuelle  ; & fi  elle  tenonce  a h communauté,  elle 
efl  obligée  de  pay  r la  moitié  des  det'is  , fans  pou- 
voir renoncer  à la  communauté  ",  «nais  fi  e'Ie  a recél£ 
les  effets  après  fa  renonciation  à la  communauté  , 
elle  eft  feulement  condamnée  aux  dommages  & in- 
térêts envers  les  héritiers  & les  créanciers. 

RECOLTE.  Ce  terme  s’applique  ordinairement  au 
te  ms  où  l’on  recidillc  les  grains.  Ptéfages  d’une  bonne 
Récolté.  Lorfque  l’hiver  a été  froid  & fec  , & qu’il 
«fl  tombé  des  neiges  qui  ont  féjourné  fur  la  terre  S C 
fc  font  imbibées  infenfiblement  fans  dégel  marque  % 
& qu’après  cela  le  froid  & la  fechereffe  ont  empêché 
les  herbes  de  pouffer  avant  le  printems  , on  peut  cf- 
pérer  une  bonne  Récolté  en  tout  genre  , pareeque  la 
terre  s’eft  repofée,  & qu’elle  ne  s’eft  point  fatiguée 
à pouffer  inutilement  de  trop  b®nnc  heure  : tous  le* 
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fels  y font,  ils  n’onr  n été  leffivés  pat  des  pluies 

trop  abondantes  & pu'm.uurées.  EJfai  Jur  l'Admin. 

des  terres.  > 

On  penfe  ordinai-' que  dans  dix  ans  nous 
axons  une  très  mauc\.rô:  R coke,  deux  fore  médio- 
cres , cinq  ordinaires  , & deux  abondances  : cette 
combinai  l'on  s’accotde  a rcu  près  avec  l’expérience. 

RECONDUCTIi  'N  tacite.  Ou  appelle  ainli  la 
continuation  d’un  bail,  par  le  contentement  tacite 
Si  mutuel  du  bait.eur&  du  preneur  , & félon  les  con  - 
ditions portées  par  le  bail.  Cette  tacite  Reconduc- 
tion n’clt  que  jpour  un  an , pour  les  héritages  d«  la 
campagne;  mais  elle  ne  donne  point  d’hypethéque 
pour  le  tems  de  li  prorogation;  e’Ie  n‘a  lieu  que  dans 
les  baux  conventioncls , & non  dans  les  baux  judi- 
ciaires. A légai d des  baux  à loyer,  la  prorogation 
n’en  dure  qu’autant  que  l’habitation  du  locataire  du- 
reroit  s’il  n’y  avoir  point  eu  de  bail  ; & le  bailleur  & 
le  preneur  peuvent  inter,  ompre  la  R-écondu&ion  quand 
ils  veulent , en  donnant  congé  dans  le  tems  réglé 
par  la  coutume. 

RECONNOISSANCE.  C’eft  un  ade  par  lequel  on 
reconnolt  une  dette  contenue  dans  un  feul  billet  , 
cette  rcconnoiffance  d’écriture  fe  fait  pardevant  No- 
taire , ou  en  Jufticc  : au  premier  éas  , c’eft  du  con- 
fentement des  parties  : elle  fe  fait  en  Juftice,  quand 
le  porteur  de  la  promelfe , ou  billet,  ou  autre  écriture 
privée  , fait  aflïgncr  celui  qui  l’a  lignée  à comparoîcrc 
devant  le  Juge  , pour  reconnoîne  ou  dénier  fon  feing; 
à l’effet  , en  cas  de  dénégation , de  faire  faire  la  vé- 
rification de  la  piece  par  des  experts.  Ce  même 
porteur  de  promelle  doit  mettre  en  même- tems  fa 
pièce  au  g effe  & dont  le  Greffier  drefle  fon  procès 
verbal , faire  fignifier  le  tout  au  domicile  de  la  par- 
tie , & fi  celle  ci  ne  conftituc  pas  Procureur  , on 
levé  le  défaut  , fa  ite  de  comparoîrre  ; Sc  pour  le 
profit  , la  p'omeffe  eft  tenue  pour  reconnue  , & la 
demande  adjugée.  Si  la  partie  affgoée  comparoîc  à 
l’audience,  Si  dénie  l’écrituie  ; on  ordonne  que  la 
piece  fera  vérifiée , tant  par  témoins  que  par  com- 
paraifon  d'écritures  publiques  , pardevant  un  des 
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Juges  cjui  ont  allifté  à l’audience.  Que  fi  la  partie  dé- 
nie l'écriture  par  des  défenfes  , on  doit  lui  faire  fom- 
îiiacion  de  comparoître  devant  le  Juge  pour  procéder 
à la  véiification  de  l’écriture  déniée  ; & à cetcffec 
nommer  & convenir  d’experts  & de  pièces  de  com- 
paraifon.  Voye { Ecriture  privée. 

Reconnoissance.  Ce  terme  s’entend  auflîducens 
qui  eft  du  à un  Seigneur  , quand  on  déclare  qu’on 
reconnoîc  tenir  une  terre  de  lui  à cens,  ou  à quelque 
redevance  annuelle. 

RECOUPES  ( les  ) ne  font  autre  chofe  que  la 
farine  que  l’on  tire  du  fon  remis  au  moulin  , ou  au 
fas  : les  pauvres  gens  en  font  du  pain  -,  ceux  même 
qui  fout  à leur  aife  en  mêlent  avec  la  farine  ordinaire. 

REDEVANCES.  On  entend  par  ce  mot  les  droits 
on  charges  auxquelles  les  propriétaires  d’héritages 
font  tenus  envers  le  Seigneur  féodal  ou  cenfier  ; telles 
font  les  rentes  foncières  , lefqoclles  font  dues  par 
chaque  année  par  les  polTefieurs  des  héritages,  & qui 
font  ducs  ou  en  argent , ou  en  grains , ou  en  volailles, 
ou  autres  chofes. 

Il  eft  eflentiel  pour  le  Seigneur  d’une  terre  , de  ne 
point  laifler  arrérager  trop  long-tems  ces  fortes  de 
Redevances  ; car  c’eft  ruiner  le  payfan  , & fe  préparer 
des  procès.  Un  laboureur  , par  exemple  , qui  doit 
cinq  livres  par  an  de  cenfives  pour  quarante  atpens 
de  terre,  à deux  fols  fix  deniers  l'arpent,  paiera 
facilement  , fi  on  ne  laifle  pas  accumuler  plus  de  trois 
ans;  mais  fi  on  lui  demande  vingt  ou  trente  ans  à la 
fois , il  faudra  le  ruiner. 

REGAIN.  On  appelle  ainfi  l’herbe  qui  repoufle 
dans  les  prés  , quelque  tems  après  qu’on  les  a fau- 
chés. Les  Regains  font  bons  & abondans  quand  l'étc 
a été  pluvieux  ; on  les  fauche  à la  mi-Septembre  : 
aptes  ce  terme  , on  peut  mener  les  beftianx  dans  les 
prés  pendant  le  relie  de  l’automne  , & pendant  l'hy- 
ver , jufqu’à  ce  que  l’herbe  recommence  à pointer  , 
c’eft-à  dire  , au  mois  de  Mars  ; car  la  plupart  des 
coutumes  donnent  droit  de  vaine  pâture  , depuis  la 
£u  de  Septembie  jufqu’au  mois  de  Mais. 
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REGARD.  Lieu  pratiqué  pour  aller  vifiter  les  dék- 
ïauts  d’une  piece  d'eau  , St  les  inconvéniens  d’une 
conduite. 

REGLES  des  femmes.  Remèdes  contre  les  Règles 
trop  abondantes  , ou  les  pertes.  Il  tft  de  Louis  Septa- 
ltus  , lib.  7.  animadv.  medic.  art.  144.  Il  cft  très  aiGs 
à préparer.  Prenez  trois  pintes  & demie  d'eau  , dans 
lefquclles  vous  ferez  cuire  les  écorces  de  trois  oran- 
ges aigres  pas  encore  mûres,  St  coupées  par  tranches  ; 
vous  ferez  réduire  la  liqueur  à deux  pinrcS  & demie  j 
vous  la  coulerez  St  en  ferez  boire  à la  malade  un  de- 
mi-feptier  le  matin.  Si  I’ob  veut  que  le  rcmede  fbit 
plus  puilTant , fur  la  fin  de  la  codion  on  ajoute  une 
poignée  de  pilofellc.  On  le  rend  plus  aftringent  enco- 
re , fi  l’on  éteint  plufieurs  fois  dans  cette  décodion  un 
fer  rouge  ; mais  il  la  faut  faire  plus  legere  pour  les 
perlonnes  dont  la  poitrine  eft  délicate  : c’cft-à-dire  , 
la  faire  dans  une  plus  grande  quantité  d’eau  , & y 
ajouter  un  peu  de  fucre. 

Autre  remede.  Prenez  des  feuilles  de  plantain  SC 
d’ortie  , de  chacune  une  poignée  , du  bol  d’Arménie, 
un  gros.  On  le  pilera  dans  un  mortier , eu  verfanc 
deffus  un  peu  de  vinaigre  ; enfuite  on  les  fera  cuire 
en  confiftance  de  cataplafme , que  vous  appliquerez 
le  plus  chaudement  qu’il  fera  poflible  au  bas  du  ven- 
tre ; on  doit  le  répéter  quelques  jours  de  fuite. 

Prenez  des  racines  de  biftorte  St  de  tormentille . 
des  écorces  de  grenades  , de  chacune  une  once  -,  des 
feuilles  de  plantain,  de  renouée , debourfes  à berger, 
de  prêle  , de  chacune  une  poignée  j des  noix  de  cy- 
près , des  balauftes  , des  baies  de  myrte,  du  fumac  , 
de  chacun  une  once.  Faites  bouillir  le  tout  dans  de, 
l’eau  ferrée,  & dans  du  vin  dur.  Vous  coulerez  la  li- 
queur , St  vous  vous  en  fervirez  en  forme  de  fomen- 
tation fur  le  pubis  un  peu  ehand. 

Rïgles  supprime’ es.  Remede  pour  les  pocurer. 
Prenez  des  feuilles  d’armoife  , de  tanaifie  , de  matri- 
caire  , de  mélifle , de  chacune  une  poignée  , de  rue 
une  demi  poignée  , de  fafran  un  gros  St  demi,  du  bo- 
rax , deux  gras  , de  la  limaille  de  fet  crue  une  once. 
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On  tiendra  le  tout  en  digeftion  pendant  huit  jours 
dans  fix  pintes  d’excellent  vin  rouge;  on  coulera  la  li- 
queur , dqnton  fe  fervira  au  beioin.  La  malade  cû 
prendra  tous  les  jours  un  verre. 

Prenez  d’armoife  , de  matricaire , de  fouci  , de  me- 
lifle  , une  demi  poignée  de  chacune  ; faites  les  bouil- 
lir legerement  dans  deux  pintes  d’eau  commune  ; 
apres  avoir  parte  la  décoéhon  , vous  en  prendrez  en- 
viron fix  onces,  od  vous  ajouterez  du  borax  de  Ve- 
nife  quinze  grains,  du  diétamne  de  Crète  demi  fcrit- 
pulc  & une  once  de  fyrop  d’armoife.  On  aura  une 
potion  qu’on  donnera  à prendre  par  cuillerées.  Mais 
ce  remede  n’cft  bon  que  lorfque  les  premières  voies 
font  purifiées  par  la  purgarion  , la  faignée , & quel- 
ques bouillons  rafraîchilTans  ; & il  n’eft  pas  bon  pour 
les  fujets  pléthoriques , & dont  les  organes  font  échauf- 
fés. 

Si  la  fupprertion  des  Règles  eft  fubite;  c’eft- à-dire 
quelle  arrive  par  une  peur  , une  chute,  un  mouve- 
ment de  colere  , ou  autre  accident  ; fervez-  vous  de  la 
potion  fuivantc.  Prenez  un  demi  gros  de  fafran  ; ver- 
fez  dertiis  un  grand  verre  d eau  bouillante  ,&  lairtez 
l’infufer  fur  les  cendres  chaudes  , pendant  une  heure  , 
coulez  1a  liqueur  par  un  linge  avec  forte  exprertîon, 
ajoutez  à la  colature  le  jus  exprimé  d’une  orange  ai- 
gre pour  une  dofe  à donner  fur-  le  champ. 

L’ariftolochc  doit  prcfquc  être  regardée  comme  un 
fpécifique. 

Faites  bouillir  une  bonne  poignée  de  matricaire 
dans  un  pot  de  terre  vernirté  , tenant  deux  pintes 
d’eau,  à la  confomption  des  deux  tiers  : donnez  un 
.bon  verre  tiède  de  cette  décoétion  , trois  ou  quatre  , 
matins  de  fuite  à jeun  , vers  letems  à-peu  près  que 
les  Réglés  doivent  venir. 

Le  parfum  de  l’armoifc  & du  fouci , jettés  dans 
un  réchaud  de  feu , reçu  par  le  bas  , eft  un  fort  bon 
remede. 

REGLISSE.  Plante  qui  croît  aux  pays  chauds  : 
fa  racine  eft  d’un  grand  ufage  pour  les  ptifanes  Sc 
autres  remèdes.  La  bonne  doit  être  bien  nourrie  , 
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tougeatre  en  dehors  , jaune  en  dedans , d’un  goûc 
fucré  ; elle  humeéte  la  poitrine  : fon  ufage  eft  pont 
ado  icir  l’acrimonie  des  humeurs  , la  toux  , & les 
affrétions  de  la  gorge. 

REJETTONS.  On  entend  par  ce  mot  , les  jets 
qui  fortent  du  pied  d’une  plante.  Ces  véritables  Ré- 
pétions ont  des  racines  : ils  fervent  à donner  de  nouvel- 
les plantes  , & ils  reprennent  aifément. 

REINS,  ^naladie  des)  Elles  ont  diverfes  caufes. 
Elles  peuvent  provenir  des  obftruétions  qui»  fc  for- 
ment dans  les  Reins  , i°.  par  le  labié  ou  la  pierre  qui 
s’y  amartent  ; & le  malade  éprouve  alors  des  douleurs 
violentes  , des  vomillemens , & des  mouvemens  de 
fievre  , une  diminution  & quelquefois  une  fuppret 
fion  totale  d’urioe. 

Remede.  On  doit  mettre  en  ufage  les  faignées  , 
le  demi-bain  , la  boilfon  de  graine  de  lin  & de 
guimauve,  les  lavemens  adoucirtans  , les  potions 
liuilcufcs , le  baume  de  copahu.  i°.  Par  le  gravier 
ou  les  petites  pierres  qui  le  forment  par  le  tartre 
que  l’urine  cliarie  avec  elle  ; car  les  petites  pierres 
ne  pouvant  palier  par  les  urines,  caufenc  dei  dou- 
leurs aigiies  qu’on  appelle  néphrétiques.  Remede.  Ulèr 
des  mêmes  que  ci  delTui , & y ajouter  les  eaux  de 
Forges.  3°.  Par  la  chute  du  gravier  & des  pierres 
dans  la  velïic  j mais  plus  les  pierres  font  grolfcs , plus 
les  douleurs  qu’elles  caufent  font  vives  ; parcequ’clles 
partent  avec  peine  & lenteur  , des  Reins  dans  la 
vertie.  Les  remedes  capables  de  foulagcr  le  malade 
fonc  la  faignée  réitérée  4 le  demi  bain  , les  potions 
diurétiques  & narcotiques.  40.  Par  la  formation  qui 
fc  fait  d’une  pierre  dans  les  Reins  , qui  s’y  encharte 
& n’en  peut  plus  fortir  , & qui  caufe  une  pefanteüt 
douloureufc  dans  les  parties^  & quelquefois  des  ulcé- 
rés. Remede.  Outre  ceux  indiqués  ci  dertus  , on  doit 
y ajouter  la  ptifanne  faite  avec  la  racine  d’énula  cam- 
.pana,  le  lait  daneffe.  V.  Diurétiques.  V.  Pierre. 

Autres  remedes  pour  le  mal  des  Reins.  Prenez  une 
once  de  moële  de  carte  bien  mondée  , une  pinte  d’eau 
commune  , & un  peu  de  reglifle  : mettez  le  foir  la 
carte  dans  un  plat  , faites  bouillit  l’eau  avec  la  r e- 
Tome  11.  A a 
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glifle , jufqu’à  ce  qu’elle  foit  réduite  à la  moitié^ 
jettéz  cette  eau  toute  bouillante  fur  la  calle , cou- 
lez- la  le  lendemain,  & l'avalez. 

Appliquez  fur  les  Reins , entre  deux  linges  fins , 
un  concombre,  ou  une  citrouille  coupée  en  pluficurfc 
tranohes  , renouveliez  cette  application. 

Ulcères  des  Reins  & de  la  veffic.  Remede.  Prenez 
chaque  matin  une  demi  dragme  de  bol  d’armenie 
dans  un  verre  de  lait  de  vache  nouvellement  trait. 
La  poudre  des  écrevifTes  pêchées  en  pleine  lune  , 
mifes  dans  un  pot  de  terre  neuf , bien  vernifle  „ placé 
à l'entrée  du  four,  pour  les  fccher  fans  les  brûler, 
efl:  mcrveilleufe  contre  les  ulcérés  des  Reins  & de 
la  veflîe.  V.  Pierre.  V.  Gravelle. 

Foibleffe  des  Reins.  Remede.  Pilez  du  romarin  , de 
la  lavande , de  la  fauge , du  thin  , du  bafîlic  , & 
autres  herbes  aromatiques , exprimez-cn  le  jus , met- 
tez-le  dans  une  bouteille  , couvrez  cette  bouteille  de 
pâte  d’orge  , mettcz-la  dans  le  four,  en  même  teins 
que  le  pain  : ce  dernier  étant  cuit , tirez  la  bouteille  , 
otez  la^pâtc , remettez-  en  de  nouvelle , faites-la  cuire 
une  fécondé  fois  ; cela  fait , fervez-vous  de  l’eau  qui 
eft  dans  la  bouteille  , pour  en  baffincr  les  Reins  j elle 
les  forjinera  , ainfi  que  les  nerfs. 

RELIEF  ( droit  de)  ou  Rachat  (le)  C’eft  un 
droit  qui  eft  dû  pour  les  mutations  qui  arrivent  de 
la  part  du  vadal  , autres  que  la  vente  du  fief  ; car  il 
n’en  eft  jamais  dû  pour  les  mutations  qui  arrivent 
de  la  part  dit  Seigneur  : il  n’efl  point  dû  encore  de 
droit  de  Relief,  quand  les  mutations  arrivent  par 
fucceffion  ou  . donation  en  ligne  direéle;  foit  afeen- 
dantc  ou  dcfcendantc.  Le  droit  de  Relief  eft  ordi- 
nairement le  revenu  d’un  an , ou  le  dire  de  prud- 
hommes , ou  une  fomtne  une  fois  offerte  de  la  part 
du  valTal  * car  pour  faire* des  offres  valables,  il  eft 
obligé  de  faire  ces  trois  offres. 

REMEDES  ( les  ) Sont  les  moyens  que  l’art , pro- 
Jfitant  des  fecoursde  la  narure,  emploie  avec  diverfe* 
préparations  pour  la  gnérifon  des  maux  du  corps  , 
tant  intérieurs,  qu’extérieurs  : on  les  divife  en  plu- 
(leurs  çlafTes. 
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i*.  Les  altérans,  qui  par  leur  chaleur  , mettent 
lés  humeurs  en  agitation}  tels  font  le  gerofle , le 
poivre,  la  mufeade  , la  canclle,  le  caffé,  les  graines 
d’anis , fenouil , cumin  , carvis  , &c.  i°.  Les  rafrai- 
chiflans  -,  tels  font  la  laitue  , le  pourpier  , la  bour- 
rache , la  buglofe  ; les  quatre  femenccs  froides  , fa- 
voir,  la  citrouille,  courge,  melon,  concombre: 
on  y peut  ajouter  celles  de  pourpier  , laitue , endi- 
ve , chicorée , & ceux  qui  rafraichilfent  le  fang  , 
comme  l’orge  mondé  , les  émulfions , les  bains. 
j°.  Les  émoi  liens  qui  font  compofés  départies  gluan- 
tes , comme  la  mauve , la  guimauve  , la  pariétaire , 
le  lis  , le  feneçon , la  femence  de  lin.  40.  Les  ref- 
ferrans  qui  font  propres  à précipiter  l'humeur  acre 
qui  caufe  le  flux  de  ventre}  tels  font,  le  bol,  la 
terre  figillée , les  yeux  d’éctevifles  , le  corail , l’ipé- 
cacuanha  , les  tamarins,  la  rhubarbe:  les  trois  der- 
niers ont  encore  une  vércu  purgative.  50.  Lestranf- 
piratifs  , comme  la  fquine  , la  falfepareille.  <Ç°.  Le» 
apéritifs , comme  les  racines  de  gramen  , de  fraifier* 
de  fougère  mâle , d'ârrétc-boeuf  , de  chardon  rol- 
land.  7U.  Ceux  qui  lâchent  le  ventre  , comme  pru- 
neaux , cerifes  , pommes , Violette , fleurs  de  pécher* 
8°.  Ceux  qui  amolliflent  doucement , & qui  humec- 
tent l'acreté  du  fang  , comme  les  bouillons  au  veau  , 
les  décodions  de  buglofe  , 8c  autres  herbes  rafraichif- 
fanres.  9°.Les  réfolutifsqui  ramolliflcnt  les  humeurs 
lorfqu’elles  retardent  la  circulation  du  faug  , comme 
les  farines  d’orge , de  froment , feves  , lentilles,  donc 
on  fait  les  cataplafmes.  io°.  Les  déiergens  qui  ont 
des  parties  falines , comme  l'aigremoine , la  bugle 
la  fanicle  , la  pervenche  , l’aloës , la  myrrhe,  l’alun. 
1 1 p.  Les  aftringens  qui  refferrent , comme  le  vin  ferré, 
l'oxicrat  , oü  le  vinaigre  mêlé  avec  l'eau  4 &c. 
Iz°.  Les  Purgatifs,  ils  font  de  plufieurs  fortes  : ceux 
qui  purgent  la  pituite  , font  l’agaric  , la  coloquinte  , 
les  fleurs  de  pêcher  : Ceux  qui  difpofent  la  bile  à fc 
détacher , comme  la  cafFc , la  rhubarbe  : ceux  qui 
purgent  la  mélancolie  , comme  le  féné  , la  feam- 
Hionée  , l’cllcbore , 8cc.  ceux  qui  purgent  toutes  for- 
tes d’humeurs, comme  la  manne  , le  catholicoh  ; k» 
...  .ji  a jj  ■ 
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émétiques  ou  vomitifs , comme  le  tartre  émétique, 
l’ipécacuanha,  le  foie  d’antimoine  ,1e  vitriol.  ij«.  Le* 
fudorifîqucs , tels  font , le  gayac  , la  falfepareille , 
la  fquinc , les  fels  volatils.  i4w.  Les  diurétiques  qui 
raréfient  le  fang  par  leurs  parties  falincs  , comme  lé 
criftal  minéral  , le  vin  blanc  , les  racines  de  perfil , 
«Tache,  de  fenouil,  d’afpcrges,  d'arrête-bœuf , de 
fougère  mâle.  150.  Les  fortifians  ou  cordiaux  qui 
fortifient  le  cœur,  comme  la  poudre  de  viperes , 
la  canelle,  les  conférions  d'hyacinthe  & d'alkennès  ; 
les  fleurs  de  buglofe,  violettes  , œillets  , rofes  ; les 
eaux  cordiales  de  chicorée  , d'endive,  de  buglofe, 
de  feabieufe , de  feorfonnaire , de  coquelico , de  char- 
don bénit , de  piflenlis  ; ceux  que  fortifient  le  cer- 
veau , comme  la  betoine  , la  geroflée  , la  fauge  , la 
marjolaine  : ceux  qui  fortifient  la  poitrine , & qui 
adouciflent  en  même  tems , comme  le  lait  de  vache 
& d’ânefle , le  tuflilage  ou  pas  d’âne , la  reglifle  , 
confervc  de  guimauve , les  dattes  , les  jujubes , les 
raifins,  les  cinq  capillaires,  le  fcolopendre  : ceux 
qui  lèvent  les  obftrudlions  du  poumon  , que  cau- 
ie  l’afthme  , comme  les  préparations  de  foufre  , 
l’aunée  , l’iris  , les  fleurs  de  benjoin  : ceux  qui  for- 
tifient les  yeux,  comme  l’eau-de-vie  , l'eau  de  fenouil} 
ou  qui  les  rafraichiflent , comme  les  eaux  de  plan- 
tin  , d'euphraife  , la  petite  confoudc  , les  blancs 
d’œufs  ; ou  qui  dcfléchcnt  l'humeur  qui  caufe  les 
tdeeres  de  l’œil  , comme  le  fucre  candi  , le  vitriol 
blanc,  le  fel  de  faturne.  i<*.  Les  ftomachiques  Sc 
les  fermentatifs  , propres  à difloudre  la  matière  vif- 
queufe  de  l’eftomac  ; tels  font , la  canelle  , le  poi- 
vre blanc  en  grain  , la  mufeade  , l’écorce  d'orange  , 
l’anis  le  fenouil,  la  coriandre  , les  huiles  d'abfin- 
the  , de  coing,  de  maftic  , de  mufeade  , de  gerofle  : 
ceux  qui  font  propres  à raffermir  les  fibres  relâchés 
de  l’eft  omac,font  la  confervc  de  rofes,  la  confec- 
tion d’hyacinthe;  ceux  qui  corrigent  l’acide  qui  caufc 
la  foibleffe  de  Teftomac  , font  les  yeux  d'écrcvifles  , 
le  corail  préparé.  . ; • 

- 17°.  Ceux  qui  purifient  la  mafle  du  fang  font  la 
chicorée  fauyage,  le  cerfeuil,  le  houblon  > le  cref- 
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fon  , la  laitue  , l’aloës.  i8°.  Ceux  qui  lèvent  les  obf* 
tru&ions  de  la  race  8c  des  autres  vifceres„  font  la  feo- 
lopendre  , le  câprier,  la  limaille  d’acier,  ou  le^nars. 
l<j°.  Les  hyfteriques  qui  abattent  les  vapeurs  de  la 
matrice  , font  l’opium  préparé , l’efprit  de  vitriol  , 
l’eau  de  nitre  : ceux  qui  chaflent  au  dehors  les  mau- 
vaifes  humeurs  oe  cette  partie , font  l'huile  de  fuccin> 
l'eau  de  canelie,  les  fuçs  de  rhue  ôc  de  fabine,  les 
trochifques  de  myrrhe,  &c.  .....  . 

R E M E R É ( faculté  de  ) C’eft  un  droit  que  lç 
vendeur  d’un  héritage  fe  iéfervc,par  uneclaufeçx- 
prefle,  appofée  dans  .le  . contrat  de  vente , dp  rentrer 
dans  ce  même  héritage  vendu  , eu  remboutfant  ^ 
d’acheteur  le  prix  qu’il  a reçu  ; mais  cc«e  faauîté  Cç 
prefcric  par  trente  an$  , comme  les  autres  aétionp 
perfounellcs  ; 8c  quand  même  elle  feroit  ftipuléc  à 
toujours..  } . 

REMISES  ( les  ) en  matière  de  décret , font  des. 
délais  de  quinze  jours  qui  s'accordent  au  pourfuivant 
criées  , depuis  l’adjudication,  fauf  quinzaine  , pour 
parvenir  à l’adjudication  pure  & fimple  du  fond,*  ou 
droit  immobilier  , parccque  fouvent  il  arrive  des  inr 
cidens  qu’il  faut  faire  vuider  avant  l'adjudication  e 
ces  remifes  contiennent  ce  qui  a été  mis-  dans  l’en- 
chere  de  quarantaine  , 8c  ce  qui  e(t  arrivé  depuis  t 
& par  ces  remifes , on  ordonne  que  l'adjudication 
fera  rcmife  à quizaine  : on  les.  publie  , on  lfisa#b> 
che  , & on  les  lignifie  comme  l'adjudication,,  fauf 
quinzaine  : il  en  faut  trois  pour  parvenir  à.  l'adju* 
dication  pure  8c  (impie , Sc  elles  fe  continuent  de 
^quinzaine  en  quinzaine. -,  ; 

RENARD  ( }e  j Animal  (auvage  gros  comme 
up  chien  ordinaire,  qui  a les  oreilles  courtes.,  la 
queue  longue  8c  le  poil  roux  : il  ell  d’un  naturel-  fore 
rufé  , foit  pqur  attrapée. fa  prqie,  foit  poux  éviter 
les  pièges  des  cha (leurs,  qui  doivent  faire  la  guerre 
à ces  animaux  ; car  ils  font  grand?  deûtUÔcurs  de 
gibier  : on  les  chalfe  avec  des  chiens  cou raas. y mais 
plutôt  petits  que  trop  grands  , &c  des  lcv»ej6  qui-, 
doivent  être  hardis, pour  fe  lancer  ddTus.8c.le  mordre i 
on  les  guêce  dans  lis  bois t les  garennes,  les  bleds ^ 
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Telong  <îc  ce  chemin  & aux  environs  ; enfuite  retirez- 
vous  , & revenez  le  lendemain  voir  ce  qui  en  fera.. 
On  les  prend  auflî  avec  des  piégés  de  fer  appe liés  tra- 
quenard , que  l’on  trouve  chez  les  Quincailliers. 

On  peut  encore  les  tirera  l’affut  de  cette  maniéré. 
On  ertdeux  tireurs  de  compagnie  ; deux  fc  portent  à 
la  rive  du  bois  fur  des  arbres  , & un  autre  porte  avec 
lui  deux  poules  en  vie  , & fe  porte  à cinquante  pas  de 
la  rive  du  bois  , de  manière  que  les  trois  hommes  for- 
ment un  triangle  : celui  qu:  tient  les  poules  les  fait 
crier  de  tems  en  tems  pour  attirer  les  Renards  à por- 
tée des  tireurs , qui  doivent  prendre  garde  de  bleffex 
celui  qui  fait  crier  la  poule.  , * 

Pour  tirer  le  Renard  à l'affût , on  choifiï  un  arbre 
près  d’un  fort  où  il  y ait  des  Renards  : on  y attache 
au  pied  une  poule,  & à l’une  de  fes  ailes  une  ficelle, 
on  monte  fur  l’arbre  , on  s’y  cache  , on  s'y  tient  en 
repos  quelque  tems  , pui^  on  tire  la  ficelle  pour  faire 
crier  la  poule , le  renard  ou  autre  bête  carnaciere 
accourt  au  cri  de  la  poule , & on  péut  le  tirer  facile- 
ment. 

On  charte  le  Blcreau  de  même  que  le  Renard. 

Les  Renards  font  en  rut  au  mois  de  Décembre  Sc 
Janvier. 

La  graille  de  Renard  eft  bonne  pour  les  engelures 
& les  douleurs  des  nerfs  , & fes  parties  génitales  pour 
la  pierre. 

RENONCULE  ( la  ) par  la  vivacité  de  fes  cou- 
leurs , & fa  figure  majeftueufe , tient  le  même  rang 

2ue  l'oeillet  & la  tulipe , parmi  les  plus  belles  fleurs 
'un  parterre.  Sa  tige  rft  de  fix  à nuit  pouces  : fes 
fleurs  font  à plufieurs  feuilles  difpofées  en  rofes , 8c 
de  différentes  couleurs  félon  les  efpéccs.  Les  Renoncu- 
les les  plus  recherchées  font  l’orientale  , & celle  de 
Tripoli. 

Les  femi-doublcs  n’ont  qu’une  médiocre  quantité 
de  feuilles  ; elles  tiennent  le  milieu  entre  les  grofles 
doubles , 8c  les  fimples  : elles  font  aujourd’hui  les  plus 
eftimées  à caufe  de  la  prodigieufe  variété  de  couleurs 
qu’une  même  planche  produit  ; d’ailleurs  la  graine  de 
la  même  fleur  produit  de  nouvelles  couleurs  d’upc  an- 

Aa  iiij 


Digitized  by  Google 


'3<?4  R.  E N 

*>ée  à l’^utro:  bien  plus,  les  femi-doubles  font  fécon- 
dés & fe  produifent  de  graines  , au  lieu  que  les  dou- 
bles font  ftériles. 

Les  unes  & les  autres  fe  multiplient  de  greffes  qui 
naiflent  au  tour  des  racines  dont  on  lesfépare,  ou 
de  graines  ; mais  la  première  voie  eft  la  plus  sûre  &c 
la  plus  prompte  , car  fouvent  les  cayeux  donnent  des 
fleurs  l’année  fuivante.  La  terre  ^>our  les  renoncules 
doit  être  une  terre  meuble , c’eft  a dire  , dont  la  cul- 
ture foit  aifée  & la  confiftance  moyenne  : elle  doit 
être  gralfe,  noirâtre  & legere,  pareeque  les  Renon- 
cules régnent  1 hiver,  Bt  qu’il  faut  que  cette  terre  foit 
fufceptible  des  imprclïions  du  foleil.  Les  places  qui 
leur  conviennent , ce  font  les  pièces  ifolées  du  parter- 
re , ou  les  extrémités  des  plattebandcs  , de  façon  qu’el- 
les ne  foient  pas  étouffées  ou  appauvries  par  d’autres 
plantes.  La  femence  doit  être  d’un  bel.œil,  ni  trop  lé- 
gère , ni  ridée  , ni  piquée  de  vers. 

Culture  des  Renoncules.  On  doit  femer  la  graine  à 
la  mi- Août,  & tout  le  mois  de  Septembre.  Si  c’eft 
dans  des  pots  ou  caifTes  , la  femer  prefque  à fleur  des 
bords  & les  placer  à l’ombre  durant  quelques  jours. 
Si  c’eft:  en  pleine  terre  , ce  doit  être  fur  une  planche 
en  bon  fond  expofée  au  Levant  : aptes  l’avoir  bien 
fouie  , il  faut  unir  la  furfacc  avec  le  rateau  : on  doit 
femer  par  un  tems  doux  , & répandre  fur  la  femence 
trois  doigts  de  la  meilleure  terre  préparée  ; étendre  de 
grande,  paille  fur  le  tout  ,&  arrofer  largement  par- 
dcfTus  la  paille.  Les  Renoncules  en  pleine  terie  profi- 
tent davantage  , dès  que  le  terrein  eft  bon  & quelles 
font  cultivées  avec  foin  ; cependant  les  pots  ont  une 
grande  commodité  eu  égard  à l’expofition  , par  la  fa- 
cilité qu’on  a de  les  tranfportcr  où  l’on  veut  : le  mi- 
lieu qu’on  peut  prendre  , c’eft  de  femer  dans  des  pots  , 
& de  les  enfoncer  en  terre  , de  forte  que  leur  bord  foie 
de  niveau  avec  la  terre. 

On  retire  la  paille  au  bout  de  quinte  jours  $ au  refte, 
les  graines  recueillies  dans  l’année  germent  plus  vitg. 
Quand  elles  ont  levé  , les  unes  en  quinze  jours,  d’au- 
tres en  trois  femaines  , on  les  déplante  ; & pour  cela, 
Qfl  empotu  ca  moite  crois  pouces  de  U terre , foie 
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des  planches , foît  des  pots  ou  des  caifles  ; il  faut  alors 
froilfer  les  mottes , en  cribler  la  terre,  en  tirer  les 
pois  des  renoncules  arrêtés  fur  le  crible  , les  laifl'cr 
lécher  , les  ferrer  dans  des  boîtes  couvertes  d’un  lit  de 
fable  très  fin.  A la  fécondé  année  , & quand  on  veut 
les  replanter , les  pafTer  avec  le  fable  fur  un  crible 
ou  tamis,  & les  planter  non  à claire-voie  , comme  on 
avoit  fait  de  la  graine  , mais  un  à un  , & à un  pouce 
de  diftance  dans  des  filions  profonds  d’un  pouce  , & 
les  recouvrir  de  terreau  criblé.  A la  troifiéme  année 
on  les  replante  ; & comme  les  pots  ont  acquis  la 
forme  de  véritable  griffes  ou  racines,  on  les  efpace 
plus  au  large  , c’eft-à-dire  , à quatre  doigts  l’un  de 
l’autre  fur  une  planche  tracée  au  cordeau  , dont  les 
àlignemens  font  en  forme  de  grille  : on  place  les 
griffes  à tous  les  angles  que  les  quarrés  ont  formés  ; on 
a.  foin  de  mêler  avec  art  les  diverfes  efpéces  , afin  de 
former  un  émail  agréable  par  la  diverfité  des  couleurs. 

Les  Renoncules  qui  ont  levé  & pou/lé  leurs  fannes, 
demandent  qu’on  leur  ménagé  les  arrofemens , à moins 
que  le  mois  de  Septembre  ne  foit  fcc  : quand  les  nuits 
font  longues  on  arrofe  le  matin  , car  l’eau  pendant 
la  nuit  refteroit  fans  effet  auprès  des  racines  faute  de 
chaleur.  On  doit  leur  épargner  les  pluies  d’automne  Sc 
toutes  les  pluies  froides  qui  leur  font  mortelles.  Pen- 
dant les  gelées  les  couvrir  de  paillaflons  Sc  de  fumier 
éteinc,  les  placer  le  long  d’un  mur  à l’abri  des  vents  , 
& mettre  au  devant  quelques  planches  en  forme  de 
ton  j mais  le  meilleur  abri  efl  une  ferre  bien  fermée 
Sc  poi-nt  trop  humide.  Au  retour  du  printems  on  les 
fort  dès  que  le  tems  eft  doux  & le  foleil  fans  nuages  : 
il  faut  pofer  les  pots  , non  fur  la  terre  nue  , mais  fut 
des  briques  ou*  pierres  en  forme  de  pied  d’eflal , Sc 
multiplier  les  arrofemens  à mefure  que  le  foleil  fe  fait 
femir  : on  doit  retrancher  tous  les  jets  qui  diflipe- 
roient  inutilement  la  feve  , & garantir  du  foleil  brû- 
lant tous  les  boutons  nés  fut  la  tige  du  premier  : 
c’efl  le  moyen  d’avoir  de  belles  fleurs,  & arrofer  de 
deux  en  deux  jours  pendant  la  fleurifon  : faire  la  guerra 
aux  infeétes  qui  font  des  atteintes  mortelles  à ces 
fleurs,  fur-tout  au^  pucerons  vctds  Sc  noirs , aux  chc-- 
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niiles  de  couleur  grifâtre,  aux  fourmis , aux  limaçons, 
aux  araignées  , aux  vermilfeaux  blancs.  Il  y a plu- 
ficurs  remedes  pour  les  détruire;  & entr’autres  de  jet— 
ter  autour  des  pots  une  forte  décodion  d’abfinthe  ou 
de  tabac  , ou  de  coloquinte. 

Dès  que  la  Renoncule  eft  fur  fon  déclin  , c’cft-à- 
tjire  , quand  toutes  les  fleurs  jauniffent , on  doit  la 
couper  par  le  pied  fans  attendre  fon  entier  defTéche- 
ment,  labourer  la  terre  , l'arrofer , remettre  des  pots 
à leur  première  place  , afin  que  les  griffes  reprennent 
chair,  car  il  ne  faut  point  déplanter  les  Renoncules 
avant  leur  maturité.  Alors  on  couche  les  pots  de  côté 
pour  les  préferver  desp  uics  trop  fortes.  On  reconnoîc 
a l’entier  delféchement  des  fleurs  la  maturité  de  la 
graine  ; on  la  recueille  par  un  beau  tems  & on  la  met 
en  lieu  fec  : il  faut  féparer  , autant  cju’il  fe  peut,  les 
petites  griffes  de  leur  mere  -,  on  les  trouve  autour  des 
maîtres  pieds  : éplucher  & couper  foigneufement  tout 
ce  que  l’on  y trouve  de  corrompu  ; les  laiffer  elforcr 
au  grand  air  ; les  mettre  enfuite  dans  des  tiroirs  ou 
boîtes  en  lieu  fec , & les  remuer  de  tems  en  tems. 
Lorfqu’elles  ont  repofé  un  an  ou  même  deux  , elles  n’en 
valent  que  mieux  pour  être  plantées  : il  faut  avoir  foin 
de  marquer  les  Renoncules  par  des  étiquettes  qui  con- 
tiennent leur  nom  & la  datte  du  tems  où  elles  ont  été 
arrachées. 

A l’égard  des  Renoncules  fcmi-doubles , on  doit 
employer  la  même  culture  qu’aux  doubles  fi  ce  n’eft 
qu’il  ne  faut  retrancher  aucun  bouton  , puifque  leur 
beauté  confiffe  dans  la  quantité  de  leurs  fleurs.  Trahi 
des  Œillets  , 6>c. 

RENOUÉE.  Plantes  dont  les  tiges  font  petites  & 
déliées,  & rampent  à terre  : elle  croît  dans  les  lieu* 
incultes.  Elle  eft  rafraîchilfantc  & vulnéraire  : on 
s’en  fert  contre  le  flux  de  ventre  , la  dyflenterie  , l’hé- 
morragie quelle  qu’elle  foit  : pilée  8c  appliquée  fur  un» 
partie  malade , elle  arrête  le  fang. 

RENTES  conftituées.  Voye{  Conftitution  d« 
Rente. 

Rente  foncière  ( la  ) eft  une  redevance  impofé® 

à perpétuité  fur  un  certain  héritage,  & qui  lo  fuie 
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par-tout , en  quelques  mains  qu’il  paffe.  Ces  Rentes 
peuvent  être  créées  en  pluAcnts  manières  : la  plus 
ordinaire  eft  le  contrat  de  bail  à rente , par  lequel 
on  transfère  la  propriété  d’un  immeuble  , à la  charge 
d’une  certaine  tomme  ou  d’une  certaine  quantité  de 
fruits  que  le  PofTefleur  doit  payer  tous  les  ans.  Il  y a 
deux  cfpéces  de  Rentes  foncières  .•  celles  qui  font 
les  premières  après  le  cens  , qu’on  appelle  gros  cens  , 
ou  furcens;  & les  fimples  rentes  foncières.  Les  pre- 
mières ne  peuvent  être  réfervées  que  par  un  Seigneur 
de  Fief , qui  en  baillant  quelques  héritages  à titre 
de  cens  , fe  réferve  outre  le  cens  une  rente  plus  forte 
en  grains  ou  en  argent  : les  fécondes , font  celles  qui 
font  impofées  par  le  Propriétaire  qui  n’cft  point  Sei- 
gneur , dans  l’aliénation  de  fon  héritage  ; mais  cette 
aliénation  fe  peut  faire  de  trois  maniérés.  »°.  Lorf- 
qu’on  aliéné  (on  héritage  à la  charge  d'une  rente  pu- 
rement & Amplement,  c’eft  une  véritable  Rente  fon- 
cière non  rachetablc , & dont  l’héritage  demeure 
chargé  à perpétuité.  i°.  On  peut  l’aliénera  la  charge 
d’une  rente  rachetable,  moyennant  une  certaine  fom- 
mc  , & c’cft  alors  une  véritable  Rente  foncière  , mais 
qui  eft  rachçtable,  & alors  la  faculté  de  rachat  fe 
preferit  par  trente  ans.  30.  On  peut  l’aliéner  moyen- 
nant une  certaine  fomme  , pour  raifon  de  laquelle 
. l’Acquereur  conftitue  une  renté  ,&  alors  cette  rente  ♦ 
n’eft  pas  foncière  , mais  conftituée  , & par  conféquenc 
rachetable  à perpétuité  ; car  dans  ce  dernier  contrat , 
les  Parties  ont  commencé  par  une  véritable  vente , 5c 
ont  enfuite  converti  le  prix  de  la  vente  en  un  contrat 
de  conftitution. 

Il  faut  encore  obfcrver  que , comme  la  Rente  fon- 
cière fuit  l’héritage  en  quelques  mains  qu’il  pa(Te  , le 
Preneur  qui  a cor.fenti  à la  création  de  la  Rente  , ve- 
nant à aliéner  l’héritage , n’eft  plus  tenu  que  des  arré- 
ges  échus  avant  l’aliénation. 

Un  (Econome  éclairé  ne  doit  point  charger  fon 
bien  de  Rentes  foncières.  Par  la  Rente  foncière  on  en- 
tend une  Rente  foncière  Ample , qui  eft  une  redevance 
en  argent  ou  enîgrains,  ou  en  autre  cfpécc,  a(A(e  fur  des 
maifoas  ou  des  fonds  de  terre,  & qui  eft  inamoriifla- 
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ble  de  fa  nature.  Ces  fortes  de  Rentes  font  nuifible* 
aux  biens  fonds , & elles  font  du  tort  aux  Cultiva- 
teurs ou  aux  Propriétaires , pareeque  ce  font  des  char- 
ges icelles  qui  fuivent  toujours  lé  fonds  8c  que  le 
.Çréancier  à qui  elles  font  dues,  peut  s’adrefler  à tel 
Déccmpteur  que  bon  lui  ferablc  , foit  que  le  fonds 
xapporte  , foit  qu’il  ne  rapporte  pas.  i°.  Pareeque  celui 
qui  en  charge  fan  fonds,  ne  peut  prévoir  que  les 
charges  de  l’Etat  pourront  augmenter , 8c  que  le  re- 
venu des  fonds  ne  fuffira  plus  pour  payer  les  anciennes 
redevances,  acquitter  les  impofitions  Sc  faire  fubfifter 
le  Cultivateur.  Bien  plus  , il  ne  confidere  pas  que  daus 
la  répartition  des  importions  qui  on:  lieu , on  n’a 
aucun  égard  à ces  charges  : enforte  que  deux  fonds 
d’égal  revenu  , dont  l’un  ne  doit  rien  , & l’autre  doit 
ponlidérablement , s’impofant  fur  le  même  pied  , la 
différence  qui  en  réfulte  pour  les  deux  Cultivateurs, 
c’eft  que  l’un  fe  foutient  , 8c  l’autre  eft  néceflairemenc 
ruiné.  Alors  le  fonds  relie  en  friche , pareeque  per- 
fonne  ne  veut  d’un  fonds  chargé  d'une  rente  qui  ab- 
forbe  fouvenr  la  principale  partie  de  la  récolte.  Journ. 
(Kconom.  Avril  1758. 

Rentes  créées  par  le  Roi  : ce  font  celles  qui  font 
affignées  fur  les  Tailles  , Gabelles  , Aydes,  Entrées  , 
Décimes  & Clergé,  on  fur  les  Dons  gratuits  : toutes 
« ces  Rentes  font  dans  le  commerce  , 8c  fe  peuvent  ven- 
dre; mais  pour  les  acquérir  furement  , il  faut  prendre 
en  grande  Chancellerie  des  Lettres  de  ratification  , à 
l’elfet  de  purger  les  hypotheques , que  l’Auteur  de  ces 
Rentes  auroir  pu  avoir  continuées , fur  icelles  ; & fi 
avant  que  lefdites  Lettres  foient  fcellées  , il  ne  le 
trouve  point  d’oppofitions  au  Sceau,  les  Rentes  font 
purgées  de  toute  hypotheque. 

RÉPARATIONS  de  bâtimens.  Il  y en  a de  trois 
fortes,  les  grolTcs.,  les  viagères  8c  les  menues. 
i°.  Les  grofles  font  celles  des  gros  murs , des  efea- 
Jiers  , des  cheminées,  des  poutres  , des  voûtes  , des 
couvertures  entières:  ces  fortes  de  Répararions  font 
toujours  à la  charge  du  Propriétaire  , 8c  jamais  de 
i’Ufufruitier.  x°.  Les  viagères  , lesquelles  fc  font 
pour  entretenir  la  roaifon  en  bon  état ,, font  entr’au- 


très  , de  mettre  des  gouttières  neuves  en  la  place  des 
vieilles,  de  faires  vuidet  les  lieux  & latrines,  de _ré- 
parer  les  âtres,  les  trous  des  planchers  & cfcaliers,  Sc 
autres  qui  ne  font  pas  effentielles  à ledifîce 4 elles 
font  à la  charge  de  l'Ufufruitier.  }°.  Les  menues,  & qui 
regardent  l'etat  aétuel  de  la  maifon  , font , par  exem- 
ple, le  racommodagc  des  ferrures,  le  remplacement 
des  vitres  caffées  , des  clefs  des  portes , des  carreaux  , 
quand  il  ne  s’agit  point  de  rccarreler  entièrement  une 
chambre  , & autres  femblables  : elles  font  pareille- 
rcillement  à la  charge  de  l'Ufufruitier , & quelque  fois 
même  du  Locataire. 

RESCISION.  Lettres  de  Refcifion  pour  être  refti- 
tué  en  entier.  Ce  font  des  lettres  de  Chancellerie, 
par  lefquelles  le  Roi  calfe  & annulle  les  a&es  ou 
contrats  par  lcfquels  on  fe  trouve  lezé.  S.  M.  n’en- 
tre point  dans  l’examen  de  l’expofé  de  ces  Lettres, 
clic  les  adreffe  à des  Juges  pour  qu’ils  en  décident  : 
ainfi  elles  n’ont  d’effet  que  lorsqu'elles  font  entérinées; 
& elles  ne  le  font  qu’au  cas  que  les  caufes  pour  let- 
quellcs  elles  ont  été  obtenues  fe  trouvent  véritables. 
Alors  elles  opèrent  la  reftitution  en  entier  ; & en  caf- 
fant  l’a&e  ou  contrat  dont  il  s’agit , elles  remettent 
les  parties  au  même  état  qu’elles  étoient  auparavant: 
par-là  on  voit  que  la  reftitution  en  entier , cft  l’effet 
de  la  Refcifion.  Cependant  quand  un  contrat  cft  nul, 
d’une  nullité  d’ordonnande  ou  de  coutume  , il  ne 
faut  pas  des  lettres  de  Refcifion  : telle  eft , par  exem- 
ple , l’obligation  qu’une  femme  auroit  pafféc  en  pays 
coutumier , fans  être  autorifée  de  fon  mari. 

Les  caufes  ordinaires  pour  obtenir  la  reftitution  en 
entier  , font  le  dol , la  crainte , la  violence , la  mi- 
norité , la  lezion  d'outre  moitié  de  jufte  prix  ; on 
du  tiers  au  quart  dans  les  partages  : il  y a aulfi  des 
caufes  qui  font  laiffées  à la  prudence  du  Juge.  Une 
des  plus  fréquentes  caufes  eft  le  dol  pcrfonnel  de 
celui  avec  qui  on  a contraéfé  : fi  mon  cohéritier  , 
par  exemple , a fait  faire  en  mon  ablencc , un  in- 
ventaire frauduleux  des  biens  de  la  fucceffïon , afin 
de  m’induire  à y renoncer  ; lorfque  la  fraude  fera 
découverte , je  pourrai  être  reftitué  contre  ma  renoua 
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•iation  : la  minorité  eft  encore  un  moyen  de  refti-* 
tution  , quand  elle  eft  accompagnée  de  lezion  ; c’cft- 
à dire  , de  perte  j car  le  Mineur  n’cft  pas  reftitué  , 
comme  Mineur  feulement , mais  comme  ayant  été 
lezé  : ainfi  lorfqu’un  Mineur  n’a  fait  que  ce  qu’il 
devoir  faire , & ce  que  tout  homme  de  bon  fens 
auroit  fait , il  ne  doit  pas  être  reftitué  , quoique 
dans  la  fuite  , les  hazards  & les  cas  fortuits  lui  aient 
caufé  quelque  perte.  i°.  Dès  que  le  Mineur  a ap- 
prouvé en  majorité  ce  qu’il  avoir  fait  en  minorité  , 
il  ne  peut  plus  être  reftitué , à moins  qu'il  jr’y  ait 
dol  pcrfonnel , de  la  part  de  celui  avec  qui  il  a con- 
trarié. La  reftitution  du  Mineur  ne  peut  profiter 
au  Majeur,  qu’en  certain  cas-,  comme  quand  il  s’a- 
git d’une  chofe  qui  eft  indivifible  de  fa  nature  , &C 
qui  eft  pofTédée  par  indivis,  par  un  Mineur  & un 
Majeur.  4“.  La  reftitution  en  entier  a encore  lieu 
quand  il  y a lezion  d’outre  moitié  de  jufte  prix  : par 
exemple,  fi  une  maifon  valoir  vingt  mille  livres, 
& qu’elle  ait  été  vendue  pour  neuf  mille  ; mais  en 
ce  cas  l’acquereur  a le  choix  de  fupplécr  le  jufte 
prix  , ou  de  rendre  la  maifon  : mais  pour  cftimer 
s’il  y a lezion  , on  doit  fe  régler  fur  ce  que  la  mai- 
fon valoir  au  tems  du  contrat  : cette  reftitution  n’eft 
accordée  qu’au  vendeur  , & nullement  à l’acquereur  , 
.quelque  lezion  qu’il  fouifre  ; à moins  qu’il  ne  foit 
Mineur  , ou  qu’il  n’y  ait  dç!  perfonncl  de  la  part  du 
vendeur  , pareeque  rien  n’ohlige  d’acheter  trop  cher. 

Elle  n’a  point  lieu  en  matière  de  meubles,  non 
plus  qu’en  maticre  de  vente  , de  droits  fuccefiîfs,  qui 
font  louvcnt  très  incertains.  6°.  On  n’a  point  d’é- 
gard non  plus  à la  lezion  , lorfqu’un  immeuble  a 
été  vendu  par  decret  forcé  , pareeque  l’adjudication 
a été  faite  par  autorité  de  Juftice. 

A l’égard  de  la  crainte  ou  violence  dont  on  a parlé 
ci-deifus  , & qui  peuvent  donner  lieu  à la  reftitution 
en  entier  ; ces  caufes  ont  lieu  lorfou’un  homme  a 
été  contraint  de  faire  quelque  chore  par  force  , & 
par  les  menaces  d’un  autre  qui  avoit  le  pouvoir  de 
les  exécuter,  pourvu  que  la  menace  foit  allez  forte 
four  intimider  un  homme  ferme  & confiant , & qu’il 
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y ait  ca  des  proteftations  faites  pardevanr  Notaire  , 
d'abord  après  l’aéte  pafTé  : au  refte , les  lettres  de 
Refeifion  doivent  être  obtenues  dans  les  dix  ans,  à 
compter  du  jour  que  l'aéte  a été  p .flé  ; mais  à l’égard 
des  Mineurs  les  dix  ans  ne  courent  que  du  jour  de 
leur  majorité. 

RÉSERVOIR  d’eau.  Pour  en  faire  un  bien  folide, 
il  faut  creufer  la  terre  fur  un  bon  fond  & un  peu 
uni , faire  le  creux  en  talus,  & diriger  la  pente  du 
côté  de  la  conduite  , enduire  le  fond  & les  côtés 
de  terre  glaife  bien  pétrie  avec  les  pieds , de  l’é- 
paifTeur  de  quinze  à dix  huit  pouces  , avec  un  lit  de 
fable  par  deflus,  mettre  également  de  la  glaife  fur 
les  côtés  , revêtir  le  tout  d'un  mur  de  maçonnerie  , 
& faire  une  couverture  folide  au  delfus  du  Réfcrvoir. 
Les  Réfervoirs  doivent  être  le  plus  près  du  jardin 
qu’il  eft  poffible. 

RETENTION  D’URINE.  Pilez  des  cloportes  avec 
du  vin  blanc  , & buvez  de  ce  vin. 

Autre  remede.  Lavez  dix  ou  douze  plantes  entiè- 
res de  corne  de  cerf  fauvage  appellé  najlurcium 
verrucofum:  cfluycz-les,  pilez-les  bien  dans  un  mor- 
tier , lnilîcz- les  tremper  deux  bonnes  heures  dans  un 
verre  de  vin  blanc,  partez  le  tout  par  un  linge  avec 
cxprdfion  , & buvez  la  colature  : ce  remede  fait  uri- 
ner , & fortir  la  pierre  & la  gravelle  : ou  mêlez  de- 
mi-verre de  jus  d’ortie  avec  autant  de  vin  blanc, 
& avalez  le  tout  à jeun. 

Appliquez  fur  la  région  de  la  veflie  , du  creflon  de 
fontaine  pilé. 

Autre  remede.  Prenez  des  feuilles  de  pariétaire,  deux 
poignées  ; une  poignée  de  fleurs  de  camomille.  Faites 
bouillir  le  tout  dans  du  lait  en  confiftance  de  cataplaf- 
me;  puis  ajouter-y  deux  ou  trois  oignons  cuits  fous 
la  cendre,  & une  once  d'huile  de  feorpions.  Vous 
l’appliquerez  fur  la  région  de  la  veflie.  Eph.  d' Ail. 

RETOUR  ( droit  de  ) ou  de  Réversion  eft  un 
droit , en  vertu  duquel  les  immeubles  donnés  pac 
les  afeendans  à leurs  defeeodans  ( légitimes  ) , retour- 
nent aux  donateurs,  lorfque  les  eofans  donataires 
décèdent  fans  enfans  ; ce  droit  ne  s’étend  pas  audelà 
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des  oncles  & des  tantes.  Ce  droit  eft  reçu  , tant 
dans  le  pays  coutumier , que  dans  le  pays  du  droit 
écrit  ; mats  avec  quelques  différences.  Dans  le  pays 
du  droit  écrit  , les  chofes  données  retournent  au 
donateur  , fans  charge  de  dettes  & fans  hypotheques  ; 
car  les  donataires  n’en  peuvent  pas  difpofer  au  pré- 
judice de  la  Reverfion  : dans  le  pays  coutumier  , le 
donateur  eft  propriétaire  des  biens  donnés  ; ainfî 
il  peut  les  aliéner  ou  hypothéquer  entre  vifs  ; & s’il 
en  difpofoit  par  a&e  de  dernicre  volonté  , la  difpo- 
fition  ne  feroit  valable  que  pour  le  quint , & les  qua- 
tre quints  retourneroient  au  donateur.  Dans  l’un 
& l’autre  pays , pour  que  le  droit  de  Retour  ait  lieu  , 
il  faut  que  le  donataire  décédé  fans  enfans  avant 
le  donateur.  Ce  Retour  n’a  lieu  qu’au  profit  du 
donateur  , l’ayeul  n’en  peut  jouir  : il  n’a  pas  lieu 
pour  les  meubles  , en  pays  coutumier  , à moins  qu’ils 
ne  fe  trouvent  en  nature  iors  du  décès  du  donataire  : 
mais  en  pays  du  droit  écrit , les  chofes  mobiliaires  , 
comme  une  fomme  de  deniers , &:  celles  qui  font 
données  en  dot , font  fujettes  au  droit  de  Retour. 

RETRAIT  LIGNAGER  ( le  ) Eft  un  droit  établi 
en  pays  coutumier,  pour  conferver  dans  les  familles 
les  propres  , & en  vertu  duquel  un  parent  du  côté 
& ligne  dont  eft  venu  au  vendeur  un  héritage  vendu  , 
peut  le  retirer  des  mains  de  l’acquéreur , en  intentant 
î'adion  en  Retrait  dans  l’an  & jour , à compter  du 
jour  de  l’infinuation  du  contrat  ; & ce  tems  palfé  , 
les  Lignagers  ne  font  plus  recevables  à demander  le 
Retrait.  L’a&ion  en  Retrait  doit  être  intentée  devant 
le  Juge  de  l’acquéreur.  i°.Cc  Retrait  n’a  lieu  qu'en 
cas  de  vente  volontaire  d’un  héritage  , faite  à un 
étranger  de  la  ligne  , ou  en  cas  d’ade  équipollent 
à la  vente,  comme  s’il  eft  donné  en  payement  d’une 
fomme  due  : il  faut  que  l’héritage  foit  un  propre 
en  la  perfonne  du  vendeur.  i“.  Il  a encore  lieu  en 
adjudication  par  decret  forcé.  En  échange  d’hé- 
ritage contre  meubles.  Il  n’y  a que  les  véritables 
propres  qui  foient  fujets  au  Retrait  Lignager.  Or  en 
cette  matière  , un  véritable  propre  eft  un  immeuble  , 
comme  raaifons,  héritages  , rentes  foncières,  échu 
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par  fucceflîon  direéle  , ou  collaterale  , ou  par  uo- 
nation  en  ligne  directe:  les  immeubles  qui  ne  le  fonO 
que  par  fiélion,  coi^me  les  offices  vénaux  , les  ren- 
tes continuées  à prix  d’argent  , les  rentes  foncières 
rachetables  , ne  foq^feint  fujettes  au  Retrait , non 
plus  que  les  chofes  Tmrbiiiaircs. 

Pour  exercer  le  Retrait.,  il  faut  être  parent  Ligna- 
ger du  vendeur;  il  n’importe  en  quel  degré  que  ce 
loit  : un  Lignager  ne  peut  ceder  ce  droit  a un  étran- 
ger de  la  ligne,  ni  lui  prêter  fon  nom.  Tout  ell  de 
rigueur  dans  l’a&ion  en  Retrait;  la  moindre  forma- 
lité obmife  fait  décheoir  le  retrayant  de  fa  demande. 
Les  principales  font,  que  le  retrayant  falfe  a l’ac- 
quereur offre  de  bourfe  , deniers  , loyaux  cours  , & 
a parfaire,  dans  l’exploit  d'ajournement , & dans 
chaque  journée  de  la  caufc  principale  , jufqu’à  con- 
teflation  en  caufc  inclufivemcnt.  On  ell  difpenfé  des 
formalités  des  offres  , en  faifant  les  confignations 
dès  le  commencement  de  l’inllanre  , par  ordonnance 
du  Juge  : le  retrayant  auquel  l’héritage  ell-adjugé, 
doit  payer  & rembourfer  l’acheteur  du  prix  entier , 
qu'il  a payé  au  vendeur  , porté  par  le  contrat , &c 
tous  les  frais  & dépenfes  pour  l'aquifition  de  l'hé- 
ritage. 

Retrait  FtODAi.(le')  eft  un  droit  du  Seigneur 
de  Fief  : c’eft  une  faculté  qu’il  a de  prendre  & de  rete- 
nir par  puiffancc  de  Fief,  le  Fief  tenu  Sc  mouvant 
de  lui  lorfqu’il  ell  vendu  par  fon  Yaffal  : ce  qu’il 
fait , en  rembourfant  l aquereur  du  prix  & loyaux- 
coûts  , dans  quarante  jours  après  qu’on  lui  a notifié 
la  vente  .exhibé  les  contrats,  & baillé  copie  d’iceux  : 
dans  l’ufage  même  , le  Seigneur  peut  céder  ce  droit 
à un  tiers  , à moins  qu’il  n’y  en  ait  une  prohibition 
cxprefle  dans  la  coutume.  La  notification  doit  êne 
faite  au  propriétaire  , à fa  perfonne  ou  à fon  domi- 
cile , ou  au  principal  manoir  du  Fief  ; car  c’cfl  le  lieu 
où  les  lignifications  des  aéles  , concernans  les  Fiefs, 
fe  font  , pareequ’il  cfl  réputé  le  domicile  du  Sei- 
gneur féodal.  Le  Seigneur  qui  exerce  le  Retrait 
doit  rembourfer  à l’acquereur  le  prix  entier  de  la 
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vente,'  quoiqu’il  n’en  ait  payé  qu’une  partie,  & fait 
Un  contrat  de  conftitution  pour  l’autre. 

RHUBARBE.  Racine  médecinJHe  , grotte  & jaune  ; 
elle  nous  vient  de  Perfe  la  Chine  : c’elt  le 

purgatif  le  plus  en  ufage  : la^Bne  doit  être  en  mor- 
ceaux qui  ne  foient  point  trop^urs  , ni  trop  pefans, 
de  couleur  jaunâtre  , & d’un  goût  amer  : ion  ufage 
«ft  pour  nettoyer  & fortifier  l’cftomac  : elle  eft  bon- 
ne contre  le  mal  hypocondriaque  , les  affeétions  du 
foie  , la  bile  jaune  & la  jaunitte.  La  dofe  eft  demi 
dragrae  à une  dragme  , & en  infufion  jufqu’à  demi 
once. 

RHUMATISME  Douleur  vague,  provenant  de 
mauvaifes  humeurs  , & qui  fe  fait  fentir  , tantôt 
dans  une  partie  , tantôt  dans  une  autre. 

Remede.  Dans  ceux  qui  viennent  de  froideur  , & 
qui  (ont  longs  & obftinés , il  faut  réitérer  pluficurs 
rois  les  purgations,  foit  avec  de  la  manne,  ou  du 
firop  de  rôles  , ou  des  pilules  d’agaric  , ou  d’aloës. 
On  peut  encore  faire  le  remede  fuivant:  prenez  une 
racine  de  bryonne  , ou  coulcvréc  , broyée  ou  coupée 
en  rouelles  minces , faires-la  bouillir  en  huile  d’o- 
live , jufqu’à  ce  qu’elle  foit  toute  feche  , retirez  les 
morceaux  de  racine  avec  une  écumoire  , ou  pallëz 
le  tout  au  travers  d’un  linge  , frottez  chaudement  la 
partie  avec  cette  huile , aptes  l’avoir  frottée  devant 
le  feu  avec  un  linge  chaud  pour  ouvrir  les  pores,  8c 
enveloppez-la  d’une  lerviette  bien  chaude  : réitérez 
julqu'à  guérifon. 

Ou  pilez  une  bonne  quantité  de  raves  ou  raiforts  : 
étant  en  pâte  , appliquez-en  fous  la  plante  des  pieds 
du  malade,  depuis  le  talon  jufqu’au  bout  des  doigts, 
enveloppez- les  bien  , & couvrez  le  malade  , qui  doic 
%’êtrc  couché  bien  chaudement  auparavant.  Ce  remede 
provoque  une  fueur  copieufe. 

Rhumatisme  , & débilité  de  nerfs.  Remede.  Pre- 
nez des  fleurs  de  pafles-rofes  , appellées  bourdons , 
fechées  à l’ombre  , deux  pincées  : mcttez-lcs  infufer 
dans  un  plat  de  terre  vernifle  , avec  du  bon  vin 
rouge  qui  les  fumage  d’un  demi  doigt  , laittez-les 
évaporer  fur  les  cendres  chaudes  , jufqu  a ce  qu’il 
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ïtfté  peu  de  vin  > balfinez-en  chaudement  la  partie 
malade  , 8c  étendez-en  le  marc  fur  une  comprelïè 
que  l’on  appliquera  fur  l’endroit  affeélé , réitérant  ce 
remede  deux  fois  le  jour. 

Autre  remede.  Prenez  de  l’huile  de  vers  de  terre  ^ 
trois  onces  , de  l’cfprit  de  vin  camphré , une  once  t 
c’cft-à-dire  , que  l’on  fait  fondre  un  demi  gros  de 
camphre  , de  l’huile  de  thérébefttine  , une  demi  once» 
de  l'efprit  de  fcl  ammoniac  , un  gros  j mêlez  le  tout 
pour  un  Uniment  contre  toutes  fortes  de  Rhumatifmes, 
même  la  paralyfie  8c  la  feiatique. 

On  doit  faire  l’onétion  devant  le  feu  , 8c  frotter 
avant  la  partie  avec  un  linge  fcc  , 8c  la  réitérer. 

Autre.  Prenez  de  l’antimoine  crud  , 8c  du  fucrè 
blanc  pulvérifé  , de  chacun  douze  grains  -,  mêlez  le 
tout  , pour  prendre  deux  fois  le  jour  , pendant  quel- 
que tems.  F.ph.  d' Ail. 

Remede  pour  les  Rhumatifmes , 8c  dont  l’inven- 
teur aflurc  avoir  vu  plufieurs  heureux  fuccès.  Voici 
la  recette.  Prenez  une  livre  de  vieux-oing  , & un 
litron  d’aveine  noire  ; pêtrilfez  bien  le  tout  enfem- 
ble  ; formez-en  une  efpece  de  gâteau,  que  vous  éten- 
drez fur  une  feuille  de  papier  gris  : enfuite  roulez 
ie  gâteau  & la  feuille  de  papier  gris  , en  formfc  de 
faucillon  ; attachez-le  avec  un  fil  de  fer,  & fufpen- 
dez-le  audelfus  d’une  efpece  de  lèchefrite , dont  le 
fond  foit  percé  de  petits  trous  , comme  une  palfoire  » 
& mettez  au  delfous , un  vafe  ou  lèchefrite  ordinaires 
cela  fait  , mettez  le  feu  au  (aucilfon  : le  tout  brû- 
lera cnfemble  , papier  8c  graille  : la  partie  de  grailfe 

?ui  en  découle  , tft  le  remede  en  queftion  -,  la  léche- 
rite  percée  eft  deftinée  à recevoir  tout  ce  qui  tom- 
be du  lâucilfon  , le  charbon  alfi  bien  que  la  grailTei 
il  n’y  aura  que  la  grailfe’qui  tombera  dans  la  fécondé  : 
il  faut  mettre  ces  deux  lèchefrites  à une  diftance 
l’une  de  l’autre  , afin  que  le  feu  ne  prenne  pas  à la 
dernicre  -,  car  tout  bruleroit  : on  trouve  au  fond  du 
dernier  vaiüeau  deux  ou  trois  onces  de  grailfe  noire 
dont  on  frotte  , de  tems  à autre  , la  partie  malade  ; 
& on  l’enveloppe  d'un  papier  brouillard , imbibé  de 
cette  grailfe. 
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RHUME , Sc  i*.  Rhume  de  cerveau  ( le  ) Eft  une 
humeur  qui  engorge  les  glandes  du  nez  , & qui 

Îroduit  uu  écoulement  des  eaux  du  cerveau  , fi  abon- 
ant  , qu’on  éternue  , & qu’on  fe  mouche  très  fré- 
quemment : elle  cft  ptoduite  par  un  air  froid  qui 
s’eft  infinué  dans  des  parties  dont  les  pores  étoient 
ouverts. 

Remede.  Garder  la  chambre  , fe  tenir  bien  chau- 
dement, fe  bien  couvrir  la  tête  , & refpirer  du  fucre 
brûlé  fur  une  pelle  rouge,  pour  faire  pafler  l’enchi» 
frenement- 

x°.  Rhüme  de  poitrine  (le)  eft  caufé  par  la 
même  humeur , lorfqu’cllc  féjourne  dans  les  glandes 
de  la  trachée  artere  , & qu'elle  pénètre  dans  le  pou- 
mon : il  fe  fait  connoîrre  par  une  toux  feche  dans 
les  commencemcns  , & qui  refte  telle  jufqu  a ce  que 
l’humeur  s’évacue  par  les  crachats.  Dans  cette  inter- 
valle on  peut  éprouver  un  grand  dégoût  , une  pefan- 
teur  de  tête , & avoir  même  de  la  fièvre  , toufler 
violemment  & fans  ccfle. 

Remede.  Se  tenir  bien  chaudement  , prendre  un 
lavement  rafraîchiflant  & purgatif  : fi  l’on  fent  une 
plén  itude  , & qu’il  y ait  gonflement  dans  les  vaifleaux , 
fe  faire  faigner  , & même  une  fécondé  fois  , s’il  y a 
oppreffion  , 8c  douleur  de  côté  : rien  nef!  plus  utile 
pour  abréger  & détourner  les  fuites  : prendre  quel- 
ques bouillons  rafraîchiflans , faits  avec  une  livre  de 
rouelle  de  veau , quelques  navets  & petits  oignons 
blancs , une  demi  poignée  d’orge  mondé  , & un  peu 
de  fucre  ; le  tout  bouilli  dans  trois  chopines  d’eau  , 
réduites  à la  moitié  , pour  en  compofer  trois  bouil- 
lons : ufer  pour  boilfon  , d’une  ptifane  faite  avec  dti 
chiendent  & des  pommes  de  reinettes,  ou  avec  des 
racines  de  guimauve  , deux  pincées  de  fleurs  de  co- 
quelico , & une  cuillerée  de  miel  de  Narbonne  : lailfer 
fondre  , dans  la  bouche  , des  tablettes  de  guimauve  , 
pour  faciliter  l’expe&oration  , n’ufcr  que  des  alimens 
doux,  humeétans,  faciles  à digérer  ; ne  point  faire 
maigre,  éviter  tout  ce  qui  eft  aigre , crud  , indigefte 
ou  de  haut  goût. 

Si  la  toux  empêche  de  dormir , prendre  en  fe  cou- 
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Pliant  , & Jeux  heures  après  le  foupé  , qui  doit  erre 
très  leger  , depuis  un  fcrupule  , jufqu’à  un  demi  gros 
de  bonne  thériaque  , enveloppée  dans  du  pain  à chan- 
ter , & un  verre  de  ptifanne  chaude  par  ddTVs  ; ou 
bien  s’il  y a une  grande  acrimonie  dans  les  ciachats, 
prendre  une  décodion  faite  avec  deux  gros  d’écor- 
ce de  tête  de  pavot  blanc  , coupé  par  morceaux  , 
une  douzaine  & demi,  de  piftaches  îccentcs,  & un 
gros  de  femcnce  de  pavot  blanc  ; on  y ajoute  deux 
gros  de  fucre  candi  en  poudre  , le  tour  pilé  & réduie 
a demi-feptier  , & dont  on  fait  deux  prifes  ; & fi  ce 
remede  ne  foulage  point , prendre  à la  place  un  feru- 
pulc  ou  demi  gros  de  diajcordium. 

Lorfque  le  Rhume  eu  diminué  , le  purger  avec 
deux  onces  & demi  de  manne  , & une  once  de  cafle 
mondée. 

Rhijmf.  d’eftomac.  Voyc{  Coqueluche,  Tour  fe- 
che  , Enron  ment. 

Remède  fimple  , contre  le  Rhume  coulanr  par  le 
nez.  Recevez  par  le  nez  & par  la  bouche  , la  fumée 
de  poivre  en  poudre  , ou  celle  de  vinaigre  , eu  de 
l’encens  & d’ambre  jaune  , jettés  fur  une  pelle-à-fcu 
chaude , & on  fera  défenrhumé  promptement.  Ou  , 
tenez  dans  la  bouche  fermée  , de  l’eau-de-vie. 

Rhume  causant  l’enrouement.  Remede.  Prenez  deux 
ou  trois  goulfcs  d’ail  pelées  , pilcz-lcs  avec  de  la 
grailTc  de  porc  fondue,  en  forme  d’onguent,  frot- 
tez en  vos  pieds  , le  foir  en  vous  couchant  , après 
les  avoir  chauffés  & enveloppés  de  linges  chauds. 

Prenez  une  tafféc  d'eau  dr  vie  , la  moitié  d’une 
mufeade  râpée  , & gros  comme  un  œuf  de  poule 
de  fucrc  que  vous  pulvcrifeicz  , menez  le  rout  dans 
une  bouteille  de  verre,  battez  le  bien  enfemble  , & 
l’avalez  en  trois  ou  quatre  foirs  , en  vous  couchant. 

Ou  bien  , verfez  une  pinte  d’eau  dans  un  pot  de 
terre,  mettez  y fix  feuilles  de  chou  rouge,  hachées 
menu,  avec  un  bon  morceau  de  beurre  frais  » faites 
bouillir  le  tout  jufqu’à  ce  que  le  jus  foit  réduit  à 
moitié,  & retirez-lc  après  avoir  exprimé,  avec  une 
cuiller  , le  fuc  des  choux  j mettez  fur  le  rour  unetm- 
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cc  de  fucre,  prenez  de  cette  liqueur,  deux  ou  trois 

matins  à jeun. 

RIDEAUX.  On  appelle  ainlî  à la  campagne^,  des 
langues  de  terre  efearpées  , ou  en  pente  , qui  Te 
trouvent  quclqucsfois  entre  deux  pièces  voifincs  : dans 
ce  cas  , les  anciennes  coutumes  veulent  que  celui 
qui  a le  terrein  du  bas  du  rideau  , a le  relie  du 
rideau  : quand  on  en  peut  dilpofer  , on  doit  en  em- 
ployer le  terrein  en  arbres  fruitiers  i ne  fut-ce  que 
pour  empêcher  l’éboulcment  des  terres  du  rideau  , 
lorfqu’il  borde  quelque  chemin. 

RIDES  du  vifage.  Remedc  pour  les  ôter.  Prenez 
une  demi  once  d’huile  d’olive  , une  once  d’huile  de 
tartre,  une- demi  once  de  mucilage,  defemencede 
coings  , Gx  gros  de  cerufc  , une  demi  dragme  de  bo- 
rax , autant  de  fel  gemme  ; remuez  le  tout  cnfemble 
quelque  elpace  de  tems  , dans  un  petit  plat  de  terre 
avec  une  fpatule,  & frottez  vous  en  le  vifage. 

Ou,  prenez  de  l’huile  de  myrrhe  5 & le  loir  , en 
vous  mettant  au  lit  , graillez  vous-en  le  vifage,  le 
couvrant  d'une  toile  cirée. 

RIS.  Plante  dont  la  graine  eft  fort  connue  & dont 
en  fe  fert  pour  aliment  , & fouvent  meme  pour  rc- 
rnede.  Le  Ris  vient  fur  un  tuyau  de  la  hauteur  d« 
deux  pieds , mais  plus  noueux  que  celui  du  blé  : fes 
feuilles  reflemblcnt  à celles  du  poireau  , le  grain  eft 
enfermé  dans  l’épi.  Le  bon  Ris  doit  être  net , bien 
nourri , dur , blanc  ; il  adoucit  & épailüt  les  humeurs, 
il  eft  bon  aux  pulmoniques  & aux  hétiques , fa  fa- 
rine peut  faire  d’aflez  bon  pain. 

Maniéré  de  l’apprêter  en  maigre.  i°.  Lavez-le  trois 
ou  quatre  fois  dans  l’eau  tiede  , & frottez  le  fort 
dans  vos  mains.  i°.  laites  le  cuire  à petit  feu,  pen- 
dant trois  heures,  dans  un  bouillon  maigre  , qui 
doit  être  fait  avec  panais , carottes , choux , oignons  , 
navets  , modérément  de  tout  ÿ ajoutez-y  un  morceau 
de  beurre , alTaifonnez  votre  Ris  , & faites  qu’il  ne 
foit  ni  trop  clair  , ni  trop  épais. 

Le  Ris  au  lait  fe  fait  ainfî  : lavez  votre  Ris , faites* 
le  cuire  une  demi  heure  à petit  feu  avec  un  peu  d’eaç 
pour  le  faire  crever  ; mettez-y  enfuite  petit  à petit  du 
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lait  chaud  , jufqu’à  cc  qu’il  foit  cuit,  afTaifonnez-Ic  de 
fel  & de  fucrc. 

Crème  de  Ris.  Broyez  dans  un  mortier  deux  ou 
trois  onces  de  Ris  : faites  cuire  cette  farine  broyéo- 
dans  une  pinte  d’eau  jufqu’à  confiftance  de  bouillie. 
Pallez  cette  bouillie  par  une  étamine  avec  forte  ex- 
prcflion  ; mcttcz-la  dans  un  pot  de  faycnce  : quand 
vous  voulez  donner  un  bouillon  au  malade  , mêlez- y 
une  ou  deux  cuillerées  de  cette  crème. 

Méthode  de  préparer  le  Ris , pour  en  avoir  tou- 
jours de  tout  prêt  à employer  , foit  dans  le  bouillon 
gras,  foit  dans  le  lait.  Mettez  du  Ris  dansunfaede 
toile  que  vous  coudrez  enfuite  : faitcs-le  crever  8c 
cuire  dans  l’eau  > laiflez-le  égeuter  pendant  quatre  on 
cinq  heures , puis  ouvrez  le  fac  & étendez  le  Ris  fur 
une  nappe  blanche  pour  le  faire  fécher.  Lorfqu'il  elt 
bien  fec  , retircz-le  & feirez-le  ; il  fc  confervcra  long- 
tems.  Pour  en  ufer  dans  le  moment  , il  fuffu  de  faire 
chauffer  le  bouillon  ou  le  laie , & d’en  mettre  dedans 
ce  qu’on  jugera  à propos  en  couvrant  l’écuelle  ou  la 
pot  pendant  un  demi  quart-d’heare. 

On  peut  employer  le  bled  de  Turquie  de  la  même 
maniéré  que  l’on  vient  de  dire  à l’égard  du  Ris. 

Maniéré  de  faire  du  pain  de  farine  de  Ris.  i°.  On 
doit  réduire  le  Ris  en  farine  , ce  qui  fe  fait  par  le 
moyen  d’un  moulin  : fi  on  n’en  a point,  il  faut  jetter 
le  Ris  en  grain  dans  une  marmite  ou  chaudière  rempli» 
d’eau  prelque  bouillante  , puis  retirer  le  vaificau  de 
defius  le  feu  , laifTer  tremper  le  Ris  du  loir  au  matin. 
Le  Ris  étant  tombé  au  fond  ; on  jette  l’eau  qui  fumage  , 
on  le  met  égouter  fur  une  table  difpofée  en  pente  : lorf- 
qu’il  cft  (ec  on  le  pile , & on  le  réduit  en  farine  que 
l'on  pafle  par  un  tamis  fin. 

i°.  On  met  de  cette  farine  la  quantité  qu’on  jugo 
à propos  dans  une  huche  ou  pétrin  : en  même  tems  on 
fait  chauffer  de  l’eau  à proportion  dans  une  chaudiè- 
re , & on  y jette  quatre  jointées  de  ris  en  grain  que 
l’on  fait  bouillir  & crever.  Lorfque  cette  matière  cft 
nn  peu  refroidie,  on  laverfe  fur  la  farine,  8c  on  pétrie 
le  tout  cnfemble  en  y ajoutant  du  fcl  & du  levain  : 
on  le  couvre  enfuite  de  linges  chauds  8c  on  lailfc 
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lever  la  pâte.  Cette  pâte  en  fermentant  devient  liquide 
tomme  de  la  bouillie  : pendant  qu’elle  lève  , on  doit 
faite  chauffer  le  four,  &.  lorfqu’il  eft  au  point  de 
chaleur  nécelTaire  , on  prend  une  caderole  étaméc 
emmanchée  da»>s  une  perche  affcz  longue  pour  at- 
teindre au  fond  du  four  : on  met  un  peu  d eau  dans 
cette  callerole  puis  on  la  remplit  de  pâte  : on  la 
couvre  de  feuilles  de  chou  ou  autres  grandes  feuilles. 
On  l'enfourne  , & lorfqu’elle  eft  à la  place  où  l’on 
veu-  mettre  le  pain  , on  la  renverfe  promptement  La 
chaleur  du  four  laifit  la  pâte  , l’empcchc  de  s’étendre  , 
& lui  confcrve  la  forme  que  la  caffcrole  lui  a donnée. 
Ce  pain  fort  du  four  auffi  jaune  nue  les  pâtilleries  que 
Ton  a dorées  avec  un  jaune  d’oeuf  : ce  pain  eft  de  fore 
bon  goût  , à moins  qu’tl  ne  devienne  raffis. 

Moyens  qu’on  propofe  aux  Seigneurs  des  terres  ou 
Pollclleurs  de  gros  Domaines  , pour  foulager  les  pau- 
vres de  la  campagne  dans  unedifette.  Ce  moyen  con- 
fifte  à pouvoir  faire  de  la  loupe  au  Ris  pour  cinquante 
perfonnes  ; les  enfans  de  huit  ans  & au-deffous  com- 
pris deux  pour  une  : en  voici  la  recette. 

Ayez  un  chaudron  de  cuivre  contenant  trente  neuf 
à quarante  pintes  mcfurc  de  Paris  ; s’il  eft  plus  grand  , 
c’cft  encore  mieux  , crainte  que  le  bouillonnement  ne 
lui  fade  contracter  l’odeur  de  la  fumée  : ver-fez  y neuf 
pintes  d’eau  , & jertez-y  fix  livres  de  Ris  bien  lavé, 
quand  elle  fera  chaude.  Faites  cuire  ce  Ris  lentement , 
& rcmuez-le  fans  celle  pour  empêcher  qu’il  ne  s’atta- 
che au  fond  A mi-fure  qu’il  crevera  & qu’il  s’épaif- 
fira,  verfez  y dix-neuf  pintes  d’eau  chaude  , mais  par 
intervalle,  & de  deux  en  deux  pintes  : cela  fait , laiilez 
le  Ris  fur  le  feu  pendant  deux  autres  heures,  & remuez- 
le  fans  cédé.  Le  Ris  c:eve  & revient  fur  le  feu  dans 
l'cfpace  d’une  heure  : lorfqu’il  eft  bien  cuit  & revenu  , 
mettez-y  fix  pintes  de  lait  , mais  point  trop  vieux  , 
car  il  tourneroit  : ajoutez-y  trois  quarterons  de  fel-, 
remuez  le  tout  pendant  une  demi- heure  fans  inter- 
ruption. Après  cet  efpace  de  teins,  ôtez  le  chaudron 
de  dedus  le  feu  , & peu  après  mettez-y  fix  livres  de 
pain  blanc  un  peu  radis , & non  du  pain  bis , car  il 
«igrit  le  ris  : faites-le  çouper  dès  la  veille  en  foup« 
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trcs  mince  , & mêlez  le  avec  le  Ris  de  manière  cju’ii 
aille  jufqu'au  fond  & s’imbibe  bien  du  tour. 

A l’égard  de  la  diftribution  , on  doit  la  faire  faire 
fur-le  champ  pour  trouver  les  cinquante  portions.  Cha- 
que portion  pourra  être  de  deux  cuillerées  , chaque 
cuillerée  étant  d'un  quart  de  pinte  , & d’une  cuillerée 
feulement  pour  les  enfans  de  huit  ans  & au-deilous, 
le  tout  néanmoins  à la  prudence  du  Diftributeur  : en 
diflribuant  le  Ris,  ayez  foin  qu’on  le  remue  avec  la 
cuiller,  & qu’on  prenne  au  fond  du  chaudron. 

i°.  On  dort  faire  avertir  ceux  qui  ne  mangent  point 
leur  portion  fur  lc-champ  , de  la  faire  réchauffer  à petit 
feu  en  y mettant  un  peu  d’eau  ou  de  lait  pour  la  faire 
revenir.  On  peut  augmenter  ou  diminuer  les  dofes  des 
chofcs,  fuivant  le  nombre  des  perfonnes.  Au  relie  , il 
y a un  avantage  à ne  fe  fervir  que  d’une  feule  chau- 
dière dès  qu’on  peut  en  avoir  d’aflez  grande.  Il  faut 
encore  obfcrvcr  qn’cn  quelques  endroits  , on  peut  fe 
fervir  de  beurre  au  lieu  de  lait:  une  demi-livre  de 
beurre  tient  lieu  de  fix  pintes  de  lait,  & les  vingt 
huit  pintes  d’eau , mefure  de  Paris , reviennent  à vingt- 
quatre  pintes  mefure  d’Orléans. 

Cette  méthode  a été  exécutée  en  iy^z  par  les  or- 
drcs&  les  intentions  de  M.  le  Duc  d'Orléans  , & par 
un  effet  de  fa  grande  charité  pour  les  Pauvres  de 
fon  Appanage  , lors  de  la  difette  qui  défola  l’Orléan- 
nois  la  même  année.  On  a calculé  qu’en  fe  procu- 
rant du  Ris  au  prix  courant  , le  tout  ne  revenoit  qu’à 
} liv.  6 f.  ce  qui  revient  à i y ou  1 6 deniers  par  tere  , 
à mettre  les  fix  livres  de  Ris  à i liv  4 f.  les  fix  livres 
de  pain  à dix  huit  fols  ; les  fix  pintes  de  lait  à douze 
fols  ; trois  quarterons  de  fcl  à huit  fols , & le  bois  qua- 
tre fols. 

Cette  même  méthode  peut  fervir  d’exemple  pour 
œcooomifer  la  diftribution  des  fecours  que  des  Per- 
fonnes charitables  voudroient  donner  dans  un  tems 
de  difette  & de  cherté  de  grains. 

Recette  pour  faire  de  l#bouillie  pour  les  enfans  à 
la  mammeile  dans  les  memes  circonftances.  On  doit 
pour  cela  faire  moudre  une  partie  du  Ris;  enfuitcon 
fait  la  bouillie  avec  un  demi-fepticr  de  laie , un  demi- 
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feptier  d’eau , un  gros  & demi  de  fel , une  once  & demi 
de  farine  de  Ris.  li  faut  faire  délayer  la  farine  avec 
le  lait,  l'eau  & le  fel  : faire  bouillir  le  tout  jufqu’à  ce 
qu’il  commence  à y avoir  une  croûte  legere  au  fond 
du  poêlon,  l’ôtcr  enfuite  de  delïus  la  flamme,  & le 
mettre  un  quart-d’heure  ou  environ  fur  la  cendre 
rouge  : on  remettra  enfuite  cette  bouillie  fur  la  flam- 
me , jufqu’à  cuillon  parfaite  , laquelle  fe  connoît  à 
l'odeur  , & lotfque  la  croûte  qui  eft  au  fond  du  poêlon 
eft  fort  épaifle  , fans  cependant  quelle  fente  le  brûlé. 
Quatre  livres  de  farine  fuffifent  par  mois  pour  la  nour- 
riture d'un  enfant  à lui  faire  de  la  bouillie  deux  fois 
par  jour;  mais  comme  la  farine  de  Ris  fcul  eft  un  peu 
trop  pefante , deux  livres  peuvent  fuffire  en  y mêlant 
un  bon  tiers  de  farine  de  froment. 

Autre  méthode  de  préparer  le  Ris  pour  nourrir  trente 
perfonnes  pendant  un  jour  entier. 

Prenez  cinq  livres  de  Ris  ; nettoyez  bien  ce  Ris  à 
trois  différentes  fois  dans  de  l’eau  tiede  : mettcz-lc 
dans  une  chaudière  avec  vingt  pintes  d’eau  , & une 
quantité  proportionnée  de  fel  : faites  bouillir  le  tout 
à petit  feu  pendanttrois  heures,  remuant  de  tems  en 
tems  de  peur  que  le  Ris  ne  s’attache  au  fond  ; à me- 
fure  qu’il  s’épaiflira  verfez-y  peu  à peu  de  l’eau 
chaude.  Si  on  veut  le  préparer  avec  de  la  viande,  on 
doit  en  mettre  deux  livres  & demi  dans  les  vingt  pre- 
mières pintes  d’eau , & après  l’avoir  fait  bouillir  & 
écumcr  , y jetter  les  cinq  livres  de  Ris  avec  le  fel , & 
continuer  la  cuiflon  : au  lieu  de  viande  on  peut  mettre 
cinq  quarterons  de  graille.  Si  ou  le  prépare  avec  du 
lait,  il  faut  pour  cette  même  quantité  de  perfonnes  fix 
pintes  de  lait , & retrancher  fix  pintes  d’eau  , & n'en 
mettre  ainfi  que  quatorze,  mais  on  ne  doit  verferle 
lait  dans  le  Ris  que  dans  le  dernier  quart-d'heure  de 
la  cuiflon  ; car  d’abord  on  doit  faire  cuire  le  Ris 
comme  fi  on  le  faifoit  à l’eau  feule. 

De -là  il  fuit , que  félon  le  nombre  de  perfonnes  que 
l’on  a à nourrir  , il  faut  # proportion  augmenter  ou 
diminuer  la  dofe  de  Ris  , d’eau , de  viande  , de  graifl* 
ou  de  lait  ; mais  celui  qu'on  a préparé  avec  le  lait  doi  : 
être  mangé  le  jour  même.  Journ.  <Econ.  Août  17 
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RIS  DE  VEAU  , cft  un  morceau  délicat  qui  tienc 
à la  gorge  de  cet  animal.  (Ragoût  de)  Lavez  bien  vos 
Ris  de  veau;  faites-les  blanchir  dans  de  l’eau  bouil- 
lante , puis  dans  l’eau  fiaîchc  , de-là  fur  un  linge  : ef- 
fuyez-lcs  pour  les  détacher  , mettcz-les  dans  une 
caffcrolc  avec  un  peu  de  lard  fondu  , fines  herbes  , 
fel  , poivre,  mouflerons  , tranches  de  truffes  : paffez- 
lc  tout  fur  le  fourneau  ; mouillcz-les  de  jus  : laiffez- 
les  cuire  à petit  feu,  après  dégraiffcz-lcs , & liez  les 
d’on  coulis  de  veau  Ce  ragoût  fert  pour  garnir  tome 
forte  d’entrée  à la  braife. 

RIVIERES.  Tout  le  monde  fait , ou  doit  favoir  que 
les  Rivières  navigables  appartiennent  au  Roi  , & que 
celles  qui  ne  le  font  pas  appartiennent  aux  Seigneurs 
féodaux  dans  l’étendue  de  leurs  fiefs.  On  prétend  aulli 
qu’une  petite  Riviere  ou  ruiffeau  peut  appartenir  à un 
Particulier  , lorfqu’ellc  a fa  fource  & Ion  cours  dans 
fes  terres  , ou  bien  qu’elle  eftà  lui  par  une  poficffori 
immémoriale.  Un  Seigneur  a droit  de  faigner  la  ri- 
-viere  qui  paffe  dans  fon  fief,  pour  arrofer  fes  prai- 
ries , pourvu  que  cela  fc  faffe  fans  porter  un  grand 
préjudice  à fes  voifins  : on  tient  même  que  les  Parti- 
culiers peuvent  preferire  le  droit  d’arrofer  leurs  prai- 
ries par  une  pofidlion  immémoriale.  Mais  perfonne  n’a 
droit  de  retenir  ou  de  détourner  l’ancien  cours  des 
eaux  publiques. 

Débordement  des  Rivières.  Moyen  d’aflurer  les 
terres  qui  font  fujettes  à être  fubmergées  par  le  dé- 
bordement des  Rivières. 

Voyez  d’abord  ce  qui  a été  dit  à l’occafion  des  ter- 
res fubmergées  par  les  hautes  marées , à l’article  ter- 
res marécageufes. 

Les  digues  doivent  être  faites  à peu-près-de  même 
que  celles  qui  fc  font  contre  les  efforts  de  la  mer  , 
fi  ce  n’cft  qu’il  n’cil  pas  néceffairc  qu’elles  foient  auffi 
fortes  , parcequ’il  arrive  fouvent  que  la  mer  bat  en 
plein  fur  la  digue  qu’on  a faite , au  lieu  que  la  riviere 
ne  la  heurte  qu’en  gliffant  , & que  fon  mouvement 
en  avant  diminue  la  preflion  qui  fe  fait  fur  les  côtés. 
Cependant  il  y a toujours  une  règle  cirentielic  à ob- 
feryçr  > c’eft  que  l’épaiffcur  de  la  digue  doit  toujours 
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êrre  proportionnée  à l'élévation  qu’on  a à craindre  de 
l’eau  , <M  c’efl  fur  cette  cpailicut  qu’on  doit  régler  la 
hauteur  Comme  la  crue  de-s  eaux  ne  fauio;t  être 
déterminée  , comme  l'eft  celle  des  marées  , le  plus 
fur  cft  de  le  dete.  miner  contre  les  plus  hautes  eaux 
qu’on  ait  à craindre.  Cela  pofé,  la  digue  doit  être 
c un  pied  plus  haute  : ainlî  comme  les  plus  hautes  eaux 
ne  montent  par  à plus  de  ttois  pieds  de  hauteur  per- 
pcndicilairejau  demis  du  niveau  de  la  terre  que  l’on  veut 
aflurer  contr’elle  , il  n’y  a qu’à  prendre  pour  la  digue 
«ne  hauteur  de  quatre  pieds.  Or,  pour  la  conftruc- 
tion  d’une  digue  de  quatre  pieds  , la  largeur  de  la 
bafe  doit  être  de  fix  , & le  côté  qui  fait  face  à l'eau, 
&’  qui  cft  la  pente  la  plus  longue  doit  être  de  dix  : 
a l’égard  de  la  pente  en  dedans,  c’cft  à-dire  , du  côte 
de  la  tranchée  clic  doit  être  de  fix  pieds  , la  tran- 
chée elle-même  doit  avoir  cinq  pieds  de  profondeur  ; 
fc  la  bafe  de  la  digue  de  ce  même  côié  doit  être  à la 
diftance  d’un  pied  & demi  de  la  tranchée  , & le  haut  de 
la  digue  un  pied  & demi  de  lar^e. 

On  doit  encore  avoir  égard  à la  diftance  de  la  riviè- 
re, car  la  rapidité  avec  laquelle  l’eau  dclcend  des 
terreins  élevés  apres  les  grandes  pluies  cft  fi  gran- 
de, qu’elle  franchit  toutes  les  digues,  à moins  qu’on  ne 
lui  lailfât  un  certain  efpace,  qui  ait  beaucoup  de 
pente  , car  la  grande  fureté  des  digues  eft  le  libre 
«fours  de  eaux  cntr’elles  ; & le  terrein  qui  eft  entre  la 
diiine  & la  riviere  n’cft  pas  perdu  pour  cela  , car  le 
fédimenr  que  le*  eaux  laiflcnt  après  elles  . eft  toujours 
un  entrais  excellent  , pour  le  terrein  qu’elles  ont  oc- 
cupé ; & en  effet  il  produit  une  grande  quantité  d'her- 
bages , qui  font  fort  bons  pour  engiaifTer  le  bétail.  De 
plus  comme  les  terres  font  féparées  l’iiae  de  l’autre  par 
des  foliés  . lefquels  font  toujours  humides  , on  peut 
planter  utilement  des  arbres  aquatiques  fur  leurs  bords, 
comme  ofiers  , faules  , peupliers. 

Il  n’v  a jamais  d’inconvcnient  à faire  une  dieue  un 
peu  plus  haute  qu’elle  ne  doit  être.  Au  refte  la  dé- 
penfe  n’eft  pas  fi  forte  qu’on  pourroir  fe  l’imaginer  , 
quoique  tout  ce  travail  fe  falle  à force  de  bras , parce- 
que  ordinairement  dans  ces  endroits-là  le  terrein  le  cou- 
pc aulfi  facilement  que  de  la  terre  de  jardip.  On  doit 
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tncore  obferver  qu’on  n ’c-fc  pas  le  maître  de  rchaudec 
une  divpe  quand  une  fois  elle  eft  faire  pareeque  routes 
les  parties  d’une  digue  doivent  être  proportionnelles  , 
& la  bafe  doit  être  égale,  à la  hauteur , ou  bien  elle  ne 
va'-idroit  rien.  C’eft  la  pente  graduelle  des  côrés  de  la 
digue  qui  l’alTurc  contre  les  efforts  de  l’eau.  Or  cette 
pente  (croit  perdue  dès  qu’on  voudroit  ajouter  plus  de 
hauteur  quand  l'ouvrage  eft  fini , car  ce  nouvel  ou- 
vrage ne  faifant  j>as  corps  avec  le  refte  , les  eaux  le  dé- 
truiroient  bien  tôt. 

La  faifon  la  plus  commode  pour  faire  des  digues  eft 
vers  le  commencement  de  l’été  , parecque  c’eft  le  rems 
où  l’on  peut  plus  facilement  avoir  des  ouvricts  : d’ail- 
leurs lagrainc  de  foin  femée  fui  le  talus  prendra  bien- 
tôt racine  dans  cette  fai'on  , & la  terre  qui  doit  être 
travaillée  fe  cteufera  aifément  & fe  liera  fort  bien, 
à caufe  d’un  refte  d'humidité  qu’elle  a encore.  Si  le  ter- 
rein  eft  fort  humide  & doux  , il  vaut  mieux  mettre  une 
plus  grande  diftance  entre  la  digue  & le  bord  de  la 
tranchée , pareeque  fi  le  poids  de  la  digue  crevoit  le  bord 
de  la  tranchée  , il  feroit  à craindre  que  la  digue  ell« 
même  ne  s’écroulât.  La  profondeur  de  la  pente  eft  un 
préfervatif  contre  ce  danger  , car  plus  la  pente  eft  gra- 
duelle , moins  la  force  de  l’eau  eft  grande  ; & fi  on  ajou- 
te à cela  la  diftance  du  fond  même  du  talus  d’avec  le 
fond  de  la  tranchée  , la  digue  aura  toute  la  fureté  nc- 
ceflaire.  Extr.  des  Journaux  d' Anglet.  1761 

ROB.  On  appelle  ainfi  le  fuc  des  fruits  qu  on  a ex- 
primé , jufqu’à  la  confomption  de  deux  tiers  de  leur 
numidité  : on  en  fait  de  plufieurs  fortes. 

Rob  de  mûres  Tirez  le  fuc  des  mûres  avant  leur 
entière  maturité  : lailfez-le  dépurer  un  jour  ou  deux 
au  foleil  : mêlez-en  deux  parties  avec  une  patrie  de 
miel  dans  un  plat  de  terre  vernifté  '■>  faites  les  évaporer 
jufqu  à confiftance  de  miel  par  un  feu  médiocre  , & 
gardez  ce  Rob  dans  un  pot  : il  eft  bon  pour  les  affec- 
tions de  la  gorge  & de  la  bouche. 

On  fait  encore  un  Rob  de  coings  avec  une  centaine 
de  pommes  t de  coings  : il  arrête  les  dévoiemens. 

ROCAMBOLES  ( les  1 croifient  fur  les  têtes  de  l’ait , 
mais  clics  font  d’une  qualité  moins  piquante  : elles 
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viennent  de  graine  & fe  cultivent  comme  l’ail. 

ROGNE  (la)  eft  une  corruption  du  fang®quîitï- 
fede  la  peau  , & qui  provient  d'une  pituite  falée. 

Remede.  Frottez  la  iogne  avec  du  jus  nouvelle- 
ment exprimé  de  l’herbe  d’agrimoinc  , mêlé  avec  Tel 
8c  vinaigre  , ou  de  vieille  huile  de  noix. 

Ou  , prenez  quatre  onces  de  graille  de  porc  , une 
once  de  foufre  vil  en  poudre  déliée,  autantdc  fel  aurti  en 
poudre  fubtile, Sc  une  once8c  demi  detérébenthine  lavée, 
8c  faites  un  onguent  du  tout  pour  en  oindre  la  Rogne. 

ROGNONS  de  mouton,  maniéré  de  les  apprêter. 
Faites  les  blanchir , ôsez-en  la  petite  peau  : piquez-les 
de  gros  lard  aflaifonné  , 8c  les  partez  à la  caflcrole 
avec  un  peu  de  lard  fondu  , perfil , 8c  ciboule  : mettez- 
les  dans  un  pot  avec  bon  bouillon  , lel , poivre  , gi- 
rofle , champignons , quelques  marrons  , un  bouquet 
de  fines  herbes  : le  tout  cuit  , dégraiflez-le  bien  & y 
jettez  un  coulis  de  veau. 

On  peut  aurti  les  faire  cuire  à la  broche  après  les 
avoir  blanchis  8c  piqués  de  menu  lard. 

ROITELET.  Oifeau  fort  petit , Sc  qui  ne  chanre 
pas  mal  : il  habite  ordinairement  les  vieilles  mafu- 
rcs  : on  peut  l’élever  en  le  prenant  dans  le  nid,  & en 
lui  donnant  pour  mangeaille  du  cœur  de  veau  haché 
bien  menu  : il  faut  lui  donner  fouvent  à manger  , SC 
peu  chaque  fois. 

ROLE  des  Tailles.  C’eft  la  lifte  de  tous  les  Tailla- 
bles  : il  doit  être  fait  par  les  Artcfteurs  Sc  Colledcurs, 
& être  vérifié  par  les  Elus  : il  eft  toujours  exécutoire 
par  provifion  fauf  le  rejet  , fi  les  Colledeurs  font 
avoués  par  les  Habitans,  autrement  les  Colledeurs  en 
iépondent  perfonnellement. 

ROMARIN.  Arbrifteau  chargé  de  petites  branches 
de  couleur  cendrée  , d’une  odeur  aromatique  : il  croît 
abondamment  dans  les  pays  chauds  Sc  demande  une 
bonne  terre.  On  le  cultive  dans  les  jardins  : il  fe  mul- 
tiplie mieux  de  plants  enracinés  que  de  femence.  Ses 
feuilles  8c  les  fleurs  font  bonnes  dans  les  affedions  du 
genre  nerveux  , comme  la  paralyfie  , l’épilepfic , le 
vertige.  Les  meilleurs  font  ceux  qui  nairtent  dans  le 
Languedoc.  Le  Romarin  appliqué  extérieurement  for- 
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tifie  les  jointures  5c  les  nerfs  , & réfout  les  humeurs 
froides.  Il  eft  bon  en  décoétion  contre  les  obftruc- 
tions  du  foie  , delà  rate  8c  lajauniffe. 

RONCE.  Arbrifleau  dont  les  branches  font  toutes 

? amies  d’épines  , 8c  qui  vient  dans  les  haies  & dans  les 
ois  le  long  des  chemins.  Son  fruit  eft  la  mûre  fauva- 
ge  : avant  fa  maturité  elle  eft  rafraîchilfante  8c  très 
aftringente.  On  fe  fert  des  feuilles  de  la  Ronce  pour 
les  inflammations  de  la  gorge  : leur  décoétion  eft  un  fpé- 
cifïque  contre  les  ulcérés  des  jambes  , en  la  faifanc 
dans  du  vin  dont  on  les  lave  fouvent.  Les  racines  de 
la  Ronce  font  apéritives  ; elles  font  bqpnes  contre  la 
pierre , & prifes  en  décoétion  elles  arrêtent  le  cours 
de  ventre. 

ROQUETTE , plante  potagère.  Sa  tige  eft  haute 
d’un  pied  8c  demi  : fes  feuilles  font  longues  8c  décou- 
pées , & un  peu  ameres.  Sa  graine  ronde  , fa  racine 
blanche  ; on  la  feme  tous  les  ans  au  printems  pour  la 
manger  en  falade  : elle  fleurit  en  Juin.  Comme  elle 
eft  fort  chaude , on  la  mêle  avec  la  lairue.  La  femence 
de  la  Roquette  prife  fouvent  à jeun  , mêlée  avec  celle 
de  cumin  , eft  bonne  aux  vieillards  pour  les  préferver 
de  l’apoplexie. 

ROSEAUX  ( les  ) de  même  que  les  joncs , font  les 
productions  des  endroits  marécageux  : ils  ont  leur 
utilité  : on  les  coupe  par  un  beau  tems  pour  qu’ils 
puiffent  fécher  à l’air  pendant  trois  ou  quarte  jours  : 
on  les  garde  pour  faire  des  balais  8c  pour  couvrir  les 
toits  des  Payfans  : on  les  mêle  pour  cet  effet  avec 
de  grands  joncs  , 8c  quand  le  tout  eft  bien  ferré  8c  prelfé 
8c  également  diftribué  , de  même  qu’on  fait  les  couver- 
tures de  chaume  , on  en  a pour  longtems  j celle  de  Ro- 
feau  dure  quarante  à cinquante  ans. 

ROSES  8c  ROSIER,  (les)  Sont  les  fleurs  du  Ro- 
fler.  Quoique  la  Rofe  foit  une  fleur  des  plus  communes , 
elle  n'cft  pas  moins  admirable,  par  la  beauté  de  (a  cou- 
leur , 8c  par  fon  odeur  délicicufc.  Les  Flcuriftcs  en 
cultivent  beaucoup  d’cfpcces,  les  plus  connues  (ont 
l’odorante , la  Rofe  d’Hollande  , les  rofes  rouges  , 
les  couleur  de  chair  , les  couvertes  , ou  Rofes  de 
Provins  , les  panachées  , les  Rôles  blanches  , los 
Amples,  Sic. 
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Les  Rofiers , en  général , veulent  une  terre  fbrtq 
& fc  plaifenc  dans  les  lieux  humides  , on  les  perpé- 
tue , foit  en  couchant  leurs  branches  , en  Septembre  , 
foie  par  le  moyen  des  rejettons  , & dans  le  meme 
mois  : on  les  tranfplante  aufli  tôt  apres. 

Les  Rofiers  de  Hollande  fc  plantent  dans  le  mois 
d’Ocfobrc , dans  une  bonne  terre  à potager  i on  les 
taille  au  mois  de  Mars  , ils  fe  multiplient  de  bran- 
ches éclatées  , & enracinées  ; on  les  plante  en  un  trou  , 
creux  d'un  demi  pied.  Ceux  qui  donnent  des  fleurs 
une  grande  partie  de  l’année  , doivent  être  taillés 
deux  fois , d’abord  au  mois  de  Novembre  : on  les 
coupe  alors  ï rafe  terre  , & à la  fin  de  Mars  , 
on  taille  les  nouvelles  branches  ; on  couvre  enfuite 
les  racines  de  nouvelle  terre:  dès  que  le  Rofier  com- 
mence à boutonner  , on  doit  le  décharger  de  fes 
boutons  , avant  qu’ils  foient  épanouis  ; & après  les 
premières  fleurs  paflecs  , tailleries  branches  au  pre- 
mier noeud  i c’eft  le  moyen  qu’il  produife  quantité 
de  Rofcs  , pendant  tout  l’été:  on  les  multiplie aufli  de 
marcottes  & de  boutures  fichées  en  terre , au  mois 
d’O&obre  & Novembre. 

Les  Rofiers  mufeacs  fe  multiplient  par  les  diageons 

3ui  naiflent  du  pied  : ceux  à Rofes  blanches  dt  ubies , 
e plant  enraciné  à quatre  doigts  en  terre  : ils  ne 
veulent  pas  être  taillés  : ceux  à fleur  jaune  , des 
rejettons  du  pied.  Toutes  les  autres  efpcces  deRoficrs 
veulent  du  foleil  & une  terre  forte  : on  les  plante 
en  Novembre , Février  & Mars , & ou  les  taille  au 
printems» 

Pour  avoir  des  Rofcs  en  toute  fai  Ton  , découvrez 
en  hyver  les  racines  du  Rofier  , mettez-y  de  la 
fiente  de  cheval  , bien  menue  , mêlez  avec  cette 
fiente  de  la  poudre  de  foufre , &c  recouvrez  le  tout 
de  terre. 

Celles  qu’on  emploie  pour  les  remedes,  font,  i°.  les 
Rofcs  pâles  ; elles  font  purgatives  : cueillies  avant 
la  rofée  , elles  purgent  encore  plus  l’humeur  bilieufe  , 
& les  férofités.  Les  Rofcs  mufeates  , qui  ont 
une  odeur  mufeate  ; elles  neclofent  qu’en  automne  , 
& font  blanches  : elles  purgent  encore  plus  que  les 
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ip&fesi  }•.  Îé8  Rofes  rouges  , Sc  d'un  rouge  brun, 
dont  on  fait  des  conft-rves;  elles  font  aftringentes, 
fortifient  l’eftomac , arrêtent  le  vomiflemcnt  & le  cours 
de  ventre  : on  les  emploie  aufli  extérieurement  & en 
fomentation  , après  les  avoir  fait  bouillir  dans  du 
gros  vin  , pour  les  entorfes  , les  meurtriffures  » pour 
fortifier  les  nerfs. 

Eau-Rofe.  Cueillez  des  Rofes  blanches  (impies  9' 
nouvellement  épanouies  ÿ après  le  lever  du  (oleil , 
5c  point  humeétées  de  pluie  : pilez-les  dans  un  mor- 
tier , lai  fiez  les  macerer  dans  un  vaifieau  de  terre, 
pendant  tout  un  jour  , envcloppez-les  dans  un  linge  , 
5c  exprimez-en  lefuc.  . . 

ROSSIGNOL  ( le  ) eft  un  petit  oifeau  fort  célé- 
bré par  fon  chant , n’y  ayant  aucun  oifeau  qu’il  ne 
furpafic , par  la  douceur  de  fa  voix  , la  variété  de 
les  fons  , fes  fredons  , & fon  gazouillement. 

Les  Roflignols  des  bois  , ainfi  que  ceux  qu’on  a 
pris  tous  grands  , ne  chantent  que  pendant  les  mois 
d’ Avril  & de  Mai  ; mais  ceux  qu’on  a élevés  tous 
petits  , chantent  depuis  le  mois  de  Décembre  , jufi- 
qu’à  la  fin  de  Mai  ; & en  celui-ci  ils  chantent 
même  nuit  & jour , pendant  quinze  jours  , énforte 
que  plufieurs  en  crevent.  Le  Rofligol  a le  plumage 
d’un  brun  tanné  , & cendré  fous  le  ventre  : il  habite 
les  bois  & les  lieux  ombrageux  , il  eft  fort  délicat: 
c’eft  un  oifeau  folitaire , qui  ne  va  point , comme 
d’autres , par  troupe , & il  change  de  pays  tous  les  ans  : 
il  fait  fon  nid  dès  le  mois  de  Mai , ainfi  que  deux  ou 
trois  fois  l’année  , félon  la  douceur  du  tenj»s. 

Ce  nid  eft  le  plus  (ou vent  à terre,  au  coin  d’un 
bois  , 8c  compofé  de  feuilles  d’arbre  feches  ; la  fé- 
melle  pond  quatre  ou  cinq  œufs;  elle  feule  les  couve,  8c 
le  mâle  chante  ; les  petits  éclofent  au  bout  de  dix-huit 
ou  vingt  jours , 8c  ils  font  couverts  de  plumes  dir 
ou  douze  jours  après  : pendant  ce  tems  le  mâle  ne 
chante  prefque  point.  A l’égard  de  ceux  qu’on  a pris  , 
il  vaut  mieux  les  laifler  élever  par  leur  pere  & mere  , 
lorfqu’on  a ceux-ci , que  de  les  élever  à la  brochette. 

Il  y a différentes  maniérés  de  prendre  les  Roflignols  } 
la  plus  ordinaire  eft  un  trébuçfict  avec  fa  trapette  , 
Tome  ll%  C C 


avec  on  appa*  de  ver  de  farine  qoe  l’on  aftaefîi 
.çar  le  moyen  d'un  épingle  qui  le  traverfe  , à t ti 
• crochet  qui  rient  à la  trapette  : lorfque  l’oifeau  cft 
pris  , on  connolt  que  c’eft  un  mile  , fi  après  avoir 
attendu  quelque  te  ms,  il  ne  chante  point  : on  doit 
le  mettre  dans  une  cage  garnie  au-deflus  d’une  toile  , 
pour  que  l’oifeau  ne  fe  calfe  pas  la  tctc  en  fe  débat- 
tant, & revêtue  de  moufie  , & de  maniéré  que  l’oi- 
feau  n’ait  que  fort  peu  de  jour  : on  lui  préfenre 
quatre  ou  cinq  fois  le  jour  des  vers  vivans  , attachés  à 
une  longue  épingle,  8c  de  petits  morceaux  de  viande 
ordinaire  , coupée  & pilée , & des  œufs  durs  , coupés 

Îiar  morceaux  : dès  qu’on  l’entend  chanter,  on  dort 
ui  donner  du  jour. 

Pour  élever  des  Roffignols  à la  béquée  , le  moyen 
le  moins  difficile  eft  de  prendre  le  pere  8c  la  mere  , 
afin  qu’ils  nourriflcnt  leurs  petits  eux-memes  ; mais  il 
faut  pour  cela,  cranfporter  le  nid,  le  plus  près  du 
lieu  où  il  étoit , dans  un  efpace  de  terre  , où  l’on 
drefie  un  trébucher;  on  met  enfuite  le  nid  dans  une 
chambre , où  l’on  met  de  la  nourriture  8c  de  l’eau  : 
il  fuffit  de  donner  à manger  aux  petits , les  deux 
premiers  jours  f'enfuitc  le  pere  8c  la  mere  les  nour- 
riffent  î au  bout  de  deux  mois  on  met  en  cage  les 
mâles  & le  pere , & on  doanc  la  liberté  aux  femel- 
les. t 

La  nourriture  des  Roffignols  qu’on  apprivoife  , efl 
de  la  farine  de  millet  mêlée  avec  des  œufs,  dont  on 
fait  une  petite  pâte  fort  molle , en  délayant  le  touc 
avec  un  peu  d’eau  : on  doit  de  tems  en  tems  renou- 
veler la  moufle  qu’on  met  dans  leur  cage , & U 
couvrir  avec  foin,  tant  qu'ils  font  encore  foibles: 
lorfqu’ils  font  devenus  plus  forts  , on  doit  les  nour- 
rit avec  du  cœur  de  bœuf,  ou  de  mouton  crud  , 
coupé  menu  8c  pilé  , & au  défaut , des  œufs  durs 
blanc  8c  jaune  mêlés  8c  mis  en  petits  morceaux  ; 
il  faut  que  les  augettes  foient  entièrement  dans  la 
cage , & que  l’eau  fait  tous  les  jours  renouvellée. 

Onconnoît  qu’un  Roflignol  cfi  un  mâle,  i°.Lorf- 
fcue  fur  deux  ou  trois  plumes  de  l’aîlc  , la  barbe  qui 
lait  de  U côte  de  la  plume  que  l’on  voie  , cil  noire. 
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*•.  Lordjae  les  jambes  paroiflent  rougeâtres  en  le* 
Regardant  , & en  plaçant  le  Rofhunol  entre  l’œil  SC 
le  jour.  }°.  Pat  Ion  chant,  c’elï  la  marque  la  plas 
allurée. 

Maladies  des  Roffignols,  i°  L’abcès  au  croupion 

3ui  le  fait  languir , & l’empêche  de  chanter  : art 
pic  fendre  l'abcès,  le  preller,  & donner  au  Rof- 
fignol  quelques  vers  de  farine  ou  clopottes.  i*.  La 
gale  a la  tête.  Remede.  Le  rafraîchir  avec  du  ir.ou- 
rbn  coupé  menu  , ou  de  la  porée  -,  oindre  la  partie 
où  font  les  pou*,  i».  L’amaigrilfernent  caufé  par  l’ex- 
cès du  chant.  Le  remede  , c’en  de  diverfifier  leur  man* 
geai  le , Si  les  bien  nourrir.  4°.  Le  trop  de  graifTe. 
Remede.  Leur  retrancher  un  peu  de  nourriture.  j°.  Le 
dévoiement  caufé  pàr  la  viande  crue  , dont  ils  fc 
nourrirent.  Remede.  Leur  donner  à la  place  , pen- 
dant quelque  redis*  des  jaunes  d’œufs.  6°.  La  conf- 
tipatioh  : leur  donner  des  laitues,  coupées  menu. 
7°,  La  mue  j celle  qui  vient  dans  le  mois  de  Sep- 
tembre , par  un  tems  froid  , eft  dangereufe.  Le  re-* 
Incde  eft:  de  les  expofer  quelque  tems  au  foleil  , de 
fouffler  fur  leurs  plumes , du  vin  tenu  dans  la  bou-* 
che  , de  leur  donner  du  fucre  , des  herbes  coupées 
menu.  Il  n’y  a rien  à craindre  de  la  mue  qui  vient 
au  commencement  d'Août. 

ROSSOLIS.  Liqueur  composée  rie  toures  fortes  rio 
Àeuts  odoriférantes  , bien  épluchées , enforte  qu'il 
n’y  tefte  que  la  feuille.  On  les  fait  infufer  chacune 
féparément  dans  de  l’caii  qii’on  A fait  bouillir  j en- 
fuite  on  ôte  les  fleurs  i on  les  mer  égouter  , & fut 
trois  pintes  de  cette  eau  égoutée  j on  met  au  moins 
trois  ch-pincs  d’efpiir  de  vin  , trois  livres  de  fucre 
darifié  ; & un  demi  feptier  d’elTence  de  canellc  : paf- 
fez  ertfuùe  le  tout , mettez  - le  dans  des  boutcilleù 
& bouchez-les  bieti. 

ROTURE.  On  appelle  alnfi  un  héritage  fttiù  est 
tenfive . à la  différence  des  fiefs  qui  font  tenus  noble* 
tneüt.  tl  ri'eft  dù  pour  les  Rotures  ni  foi  , ni  hotri-* 
Inage  * ni  dénombrement , ni  relief  , ni  requint,  mais 
feulement  le  cens  par  chacun  an  , & les  lods  & ventes* 
Isfqucle  font  dâs  au  Seigneur,  dans  les  mutations  «t 
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titre  dê  veftte  ou  autre  équipollent , lé  tout  fous  peint 
d’amende. 

ROUELLE  de  veau.  Voye{  Veau. 

ROUILLE.  Pour  ôcer  la  rouille  de  deflus  le  fer* 
trempez  un  linge  dans  l’huile  de  tartre  tirée  par  dé- 
faillance , & frottez-en  enfuite  le  fer. 

Rouille,  maladie  des  bleds.  La  Rouille  eft  une 
efpéce  de  fubftance  roufle  de  la  même  couleur  que  la 
rouille  de  fer , qui  endommage  les  feuilles  & les 
tuyaux  du  froment , & les  empêche  abfolument  de 
croître  quand  les  tuyaux  font  formés.  Les  brouillards 
fecs  fuivis  d’un  foleil  ardent  produifent  cette  rouille  , 
lorfque  les  fromens  font  dans  la  force  de  leur  végé- 
tation : le  mal  eft  fans  remede  fi  les  bleds  étoienc 
en  tuyau.  Cependant  on  a éprouvé  , félon  M.  du  Ha- 
mel , qu’une  pluie  abondante  diffipe  entièrement  la 
Rouille  qui  a attaqué  le  froment , & que  les  grains 
en  fouffrent  peu.  V.  Bled  , & maladie  des  bleds. 

ROUSSEURS  & taches  , ou  lentilles  du  vifage.  Rc- 
roede.  Faites  difloudre  de  petits  coquillages  appellés 
porcelaines , dans  du  jus  de  citron  &;  frottez-en  les 
Roufleurs. 

Ou  frottez-les  du  jus  d’argentine.  ! 

Détrempez  une  once  de  miel  dans  deux  onces  de 
jus  de  crelfon  : paflezla  liqueur  au  travers  d’un  linge  » 
& frottez-en  le  foir  les  lentilles  : elles  difparoîtront. 

Autre  Remede.  Prenez  les  os  longs  des  pieds  de 
mouton  , que  vous  ferez  brûlerau  feu  , jufqu’à  ce  qu’ils 
fe  réduifent  facilement  en  poudre  , laquelle  vous 
ferez  infufer  vingt-quatre  heures  dans  du  vin  blanc, 
puis  vous  le  coulerez  & vous  vous  en  fervirez  : 
fur  quatre  pieds  il  faut  un  verre  de  vin  blanc.  V. 
Rides. 

ROUX-VENTS.  On  appelle  ainfi  les  mauvais  vents, 

Î|Ui  furviennent  aux  mois  d’Avril  & de  Mai  : ils  font 
roids  & humides , ils  font  un  grand  dommage  aux 
fruits  fur  lefquels  ils  dominent. 

RUCHE  , panier  deftiné  pour  mettre  des  abeilles 
ou  mouches  à miel , afin  quelles  y efiaiment.  Les  Ru- 
ches les  plus  convenables  & les  plus  durables  , font 
celles  qui  font  faites  de  paille  la  meilleure  eft  celle 
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3e  fciglc  : il  faut  l'émonder  8c  en  couper  l'épi.  Elles 
font  plus  chaudes  8c  plus  faines  que  celles  d’ofier  ou 
de  planche.  On  doit  les  conferver  dans  des  lieux  fccs 
jufqu’à  ce  qu’on  les  emploie  , afin  qu’elles  ne  Tentent 
point  la  fouris  ni  l’humidité  : on  doit  entortiller  la 
paille  avec  de  l’écorce  de  noifetiers  , dont  on  fe  fert 
pour  faire  des  paniers.  On  commence  l’ouvrage  par  le 
gros  bout , en  pliant  les  cordons  de  paille  en  rond  , 

8c  laiflant  un  efpacc  qui  forme  un  trou  rond  au  haut 
de  la  Ruche  : on  continue  l’ouvrage  en  dôme  jufqu’à 
ce  qu’il  ait  vingt  ou  vingt-cinq  pouces  de  largeur, 
parcequ’on  les  nettoie  8t  on  en  tire  le  miel  plus  faci- 
lement j enfuiteon  foimc  le  corps  de  la  Ruche  jufqu’à 
la  hauteur  de  deux  pieds  : le  bord  qui  la  termine  doit 
être  uni  , afin  qu'il  n’y  ait  aucun  jour  fur  la  planche 
où  on  la  pofe.  On  pafie  par  le  trou  qu’on  a laiffé  au 
haut  de  la  Ruche  , un  morceau  de  bois  l»ng  de  quinze 
pouces,  rond  par  le  bout  qui  fort  de  la  Ruche,  8c 
quarté  8c  plus  gros  par  le  bout  qui  eftr  en  dedans.  Ce 
morceau  de  bois  appelle  poignéé  , foudent  tout  l'oiH 
vrage , 8c  on  l’affermit  fur  deux  bâtons  pofés  en 
croix.  Il  vaut  mieux  que  les  Ruches  , foient  écroites  * 
par  le  bas  que  par  le  haut  , parceque  les  rayons  de 
miel  font  moins  fujets  à fe  détacher  ; on  en  doit  faire 
de  plufteurs  grandeurs.  Les  plus  grandes  ne  doivent  pas  - 
avoir  plus  de  vingt  pouces  de  diamètre  fur  deux  pieds 
de  haut  : les  médiocres  font  dan  plus  grand  profit 
que  les  grandes  , 8c-  les  abeilles  y ellaiment  plus  fou-  . 
vent,  mais- on  doit  mettre  les  gros  efiaihs  dans  les 
grandes.  La  Ruche  étant  faite , on  arrache  les  bouts 
de  paille  , 8c  ou  la  flambe  fur  un  feu  clair.  On  re- 
haulîe  les  Ruches  avec  des  haufles;  on  appelle  ainft.  ' 
un  rond  de  même  matière  que  les  ruches  8c  de  la 
meme  circonférence,  8c  haut  d’environ  huit  pouces s\ 
on  les  place  fous  les  Ruches  qu’on  veut  .empêcher  de 
trop  efl'aimer  : les  abeilles  s’y  trouvant  plus  à l’aife  % , 
8c  ayant  plus  de  place  à remplit  , continuent  leur  tra- 
vail 8c  augmentent  le  produit  de  la  cire. 

RUCH1ER , eft  le  lieu  où  les  ruches  font  placées.  Il 
dpit  être  compofé.  de  planchcs  bien  polies , rangées  par 
quatre  ou  cinq  étages , félon  le  nombre  de  ruches  ; o* 
l 6 c iij 
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les  place  contre  tm  mur,  en  laiflant  néanmoins  nsi 
cfpace  derrière  pour  pouvoir  vifiter  les  ruches.  Sa 
meilleure  expofition  eft  entre  l'Orient  d'hiver  & le 
Midi  > c’eft  a dite  , qu’il  doit  être  expofé  au  foleil 
cotre  huit  & dix  heures  du  marin  : on  y pratique 
«in  toit  de  paille  ou  de  bois  pour  le  garantir  de  la 

ftande  ardeur  du  foleil  au  Midi , ainfi  que  de  la  pluie. 

es  planches  doivent  être  en  pente  douce  infenfrble 
par  devant  , afin  que  l’eau  n’y  séjourne  pa>  : on  laille 
cotre  chaque  ruche  un  efpace  de  deux  ou  trois  pou» 
cçs.  On  ne  doit  point  laillcr  de  tasd'heibçs,  ni  au- 
cunes immondices  au  devant  du  Ruchier  : il  eft  avan- 
tageux qu’il  loir  placé  à 1 écart  prè‘  de  quelque  plant 
dr'arbes  , comme  arbres  nains  , grofeill-rs  . arbulles  , 
ou  de  quelque  peric  quarré  garni  de  fleurs.  Les  ruche» 
doivent  être  fçe  léçs  fur  les  planches  avec  un  enduit 
«k  bouze  & de  chaux  vive.  Après  qu'on  a ôté  le  miel 
& la  cire , on  doit  bien  nettoyer  la  place  , ôter  toute» 
les  toiles  d'araignées,  chenilles,  papillons  qui  pour- 
raient être  fur  le  Ruchier  ; car  rien  ne  porte  plus  le» 
abeilles  au  travail  que  la  grande  propreté  : on  doit 
tpujou  s enfumer  les  abeilles  avant  de  pencher  leur 
ruches  afin  de  les  rendre  plus  tranquilles  Lorfqu’ot» 
cft  obligé  de  changer  les  abeilles  de  panier , ce  chan- 
gement doit  être  fait  dans  un  tems  chaud  , comme  ci* 
Juin  ou  Jui'let  , lorsqu’on  voit  <pie  les  abeilles  n’ef- 
faim-ront  plus  dans  l’année,  loilque  le  couvain  eî\r 
perfectionné.  La  circonférence  de  la  ruche  dans  la- 
quelle on  change  les  abeilles  , doit  être  un  peu  plus 
grande  que  celle  de  l’ancienne.  On  doit  renverfer  celle- 
ci  fur  le  côté  , la  laiiTer  quelque  tems  en  cet  état , pui$ 
l’enlever  doucement,  l’emboiter  dans  la  ruche  neuve  ; 
envelopper  d’un  linge  l'endroit  de  la*jonCHon,  ren- 
ier fer  le  tour  de  manière  que  la  rnche  neuve,  foit  en 
haut , & tirer  la  ruche  vieille  dç  ddfous  j les  abeille» 
aq>rès  cecte  opération  vont  aux  champs  , 8c  à leur  re- 
tour clics  entrent  dans  la.  ruche  neuve.  On  peut  faire 
ççttc  même  opération  torfqu’on-  veut  ôter  le  miel  8s 
& cire  , au  lieu  de  faire^  périr  les  abeilles  avec  de  la 
fiiméc  de  foufre , comme  fqpt  ççrtaincs  gens  par  un 
ihps  très  condamnable, 
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t)ans  l'achat  des  ruches  » il  y a de*  moyens  de  diflin* 
geer  les  bonnes  d'avec  celles  qui  ne  le  font  pas.  i®. 
Donnez  un  coup  de  doigt  fur  la  ruche  comme  on  fait 
pour  fonder  un  tonneau  : s'il  produit  un  bruit  féparé 
en  deux  ou  trois  tons , la  ruche  cft  bonne  j fi  le  brutt- 
cft  coure  & s'appaifis  dàns  Tmftaac , c'ait  qu'il  y *. 
peu  d’abeilles  dans  la  ruche.  i°.  Frappe»  fous  la  ru- 
che : le  fon  clair  Si  aigu  annoncera  un  grand  vuidt 
d’abeilles  Si  de  provifions,  fi  elle  rend  un  for»  bouf- 
fé , elle  elt  bien  conditionnée.  }°.  Si  en  foule  van* 
la  ruche  de  la  hauteur  de  deux  pouces  l’efpace  qu’ella 
occupoit  eft  net  & propre , la  ruche  cft  bonne  ; 
mais  s'il  elt  chargé  d’ordures,  elle  eft  faible  8c  mal 
fournie. 

Auffi-tôr  qu'on  a acheté  les  ruches,  on  doit  le* 
enleva  pour  prévenir  les  fraudes  i il  eft  plus  avanta- 
geux  de  les  tranfporter  la  mjir. 

RUE.  Plante  médicinale  qui  croît  dans  les  jardin* 
& dans  les  lieux  expofés  au  foleit  ; fa  tige  eft  d'en- 
viron trois  pieds  ; fes  feuilles  font  petites  & rondes  y 
d’une  odeur  défagréabte.  Cette  plante  cft  chaude  , ncr- 
• vine  , vulnéraire  , cordiale , carminative  : on  l’em- 
ploie contre  l’épilepfic , le*  maladies  malignes  , le* 
Venins  , la  pette  , la  motfure  des:  ferpens  8c  «es  chien* 
enragés  , la  colique  venteufe , ôcc. 

Rue  de  muraille.  C’eft  un  des  capillaires  ; elle  cio?e. 
entre  les  pierres  proche  des  eaux  : on  remploie  contre» 
la  toux  , l'afthmc  » la  jautiiflc  , la  gracelle  , &c. 

RUT.  On  appelle  ainfi  le  tems  que  les  cerfs  , le* 
chevreuils  8c  fangliers  cherchent  la  femelle. 

\ 
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SabLÉi  ;I1  y en  a de  trois  fortes , de  mer  , de  ri- 
vière & de  terre  : celui  de  mer  ne  vaut  rien  pour  faire 
le  mortier  deftiné  à bâtir  ; celui  de  riviore  cft  le  meil- 
leur de  tous  } ‘celui  de  terre  pafle  pour  bon  lorfqu’il 
fonne  en  le  faifant  fauter  dans  la  main , ic  qu’il  cfl: 
employé  au  Cortir  de  terre  : on  fe  fert  de  ce  dernier  à- 
Paris  communément,  t . o rrr.'] : 

Le  Sable  le  plus  graveleux  eft  :le  plus  propre  pour 
les  ouvrages  de  maçonnerie. 

■ Le  Sable  fe  mefure  par  tombereaux.  Le  tombereau 
doit  avoir  deux  pieds  de  haut  ; deux  de  large  ; quatre 
pieds  & demi  de  long  } vingt-^quarre  tombereaux  font 
i*ne  toife-tube.  Le  tombereau  de  Sable  vaut  depuis 
douze  jufqo’à  feiie  fols , félon  la  diftance  du  lieu  où 
on  le  charrie.  ; • -* 

- Moyens  de  mettre  en  valeur  ks  terreins  fabloneux.' 
Ges  -fortes  de  terreins  font  généralement  abandonnés 
Comme  ftériles.  - Les  fables  font  blancs  ou  jaunâtres 
ou  rouges.  Ceux  de  la  moindre  cfualicé , font  des  fa- 
bles vifs  & brulans , propres  » faire  du  môrtier  : ils 
wê  produifem:  ordinairement  queMe  la  moülfc-ÿ  bu 
de  la  petite  lande  clair  femée  ; entremêlée  de  quelques 
brins  d’herbes  on  doit  mettre  le  feûlà  ces  bruyères  pdur* 
tâcher  de  les  faire  brûler  fur  ^fiéd.^-.Labonrer  ‘le  rér- 
rein  au  commencement  du  printems , par  un  tems  fcc  $ 
avec  la  charrue  à une  oreille:  }°.  quinze  jours  après  y 
donner  avec  la  même  charrue  un  fécond  labour  en 
travers  : au  bout  de  quinze  autres  jours  on  fera  arra- 
cher les  racines,  & émotter  le  terrein  par  des  femmes 
& des  enfans  , & on  les  fera  féchcr  : étant  féches , on 
doit  les  mettre  en  monceaux  , les  brûler  & en  répan- 
dre les  cendres  fur  le  champ,  & donner  un  troifîéme 
labour  dans  la  même  direélion  que  le  premier,  & par 
le  moyen  duquel  on  enterrera  ces  cendres.  40.  Faire 
herfer  ce  fable  avec  une  herfe  très  legere , enfuitc  le  fu- 
met avec  du  fumier  naturel  ou  artificiel , 5c  y fonce 
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dans  la  faifon  ordinaire , pour  le  pays , du  farrazin 
ou  bled  noir  : ce  grain , comme  on  fait , eft  bon  à 
engraiffer  des  volailles  & des  cochons  : on  en  fait  mê- 
me du  pain  en  quelques  provinces  ; & c’eft  celui  qui 
réuflîra  le  mieux  dans  ces  fortes  de  fable.  La  fécondé 
récolté  fera  plus  abondante  que  la  première  , & ainfi 
elle  fera  en  pur  profit  : on  laiffera  enfuite  repofer  ce  ? 
terrein  pendant  un  an  , après  quoi , de  deux  années 
l'une , on  le  femera  toujours  de  la  même  manière  en 
bled  noir, qui  y viendra  bien. 

Que  fi  on  defire  que  ce  terrein  produife  du  bois  , r 
il  n’y  faut  point  mettre  de  fumier , & après  la  pre- 
mière récolté  de  bled  noir,  l’on  y donnera  pendant’ 
l’hyver  deux  tours  de  charrue  : au  mois  de  Mars  un 
troifieme  ; enfuite  , par  un  tems  fec  , on  y femera  très 
clair  de  la  graine  de  fapin  ou  de  pin  de  l’efpéce  moyen- 
ne ; comme  elle  eft  fort  menue,  le  femcurlamê-’ 
lera  entre  fes  mains  avec  du  fable,  crainte  qu’elle 
ne  fe  trouve  répandue  trop  épais  fur  le  champ  : des 
femmes  & des  enfans  recouvriront  avec  des  rateaux. 
cette  femence  , laquelle  ne  demande  qu’environ  ua 
pouce  de  terre.  On  en  emploie  environ  vingt  livres 
pour  enfemenccr  un  arpent  de  terrein  : ce  bois  eft  d’un 
bon  débit  ; il  vient  allez  vite , & au  bout  de  quarante 
ans  il  eft  propre  à plufieurs  ouvrages.  Le  mondage 
fcul,  qu’on  fait  tous  les  ans,  produit  plufieurs  milliers 
de  fagots.  Au  refte  , on  peut,  au  lieu  de  fapin,  y fe- 
mer  , fi  on  veut  du  chêne  ou  du  chataigncr , mais 
auparavant  il  faudra  , par  le  moyen  de  la  fonde  , con- 
noîtrel’épai fleur  du  lit  de  fable,  & la  qualité  du  fonds 
qui  fera  défions. 

Si  pour  certaines  raifons  particulières  d’utilité,  on  de- 
fire qüc  ce  fable  porte  du  bled  , des  légumes  ou  d’au- 
tres produ étions , il  faudra  n'éccfiaircmcnt  l’améliorer 
à demeure.  Pour  cet  effet  on  fera  des  trous  d'efpacc 
en  efpacc  à quelqfte  pieds  de  profondeur  : on  trouvera 
furement  fous  ce  fable  un  lit  de  terre  graffe , foit  ar- 
gille  , glaife , marne  ou  autres  : on  tirera  fuffifamment 
de  cetcc  terre  grafle  , & on  la  vonurera  avec  des 
brouettes  fur  la  furface  du  terrein , où  on  la  pofera  par 
petits  tas  allez  proches  les  uns  des  autres  ; enfuite  on 
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«comblera  tons  les  trous  ; mais  comme  au  raoyetf 
Je  cette  terre  gratte  qui  en  fera  fortie , il  s’y  trouvera 
des  vuides , on  prendra  pour  les  remplir  de  la  terre 
du  voifinage  à fix  pouces  en  dettous  de  la  fuperficic  ôc 
qu’on  répandra  par  tout. 

Plus  le  fable  fera  aride  & brûlant  plus  il  faudra  mul- 
tiplier les  tas  de  la  terre  gratte.  Si  on  fait  cette  opé- 
ration dans  la  morte  faifon  , elle  ne  fera  pas  fort  cou- 
teufe,  pareeque  les  fables  font  aifés  à remuer. 

On  laittera  les  tas  tout  l’hiver  & une  partie  du  prin- 
tems  , pour  qu’ils  profitent  des  influences  de  l’air  , 
apres  quoi  ils  fc  pulvériferont  : alors  on  les  répandra 
fur  le  terrein , on  y donnera  un  leger  labour  avec  des 
charrues  petites  & legeres,  pour  les  mêler  avec  le  fa- 
ble : peu  de  jours  après  on  en  donnera  un  plus  pro- 
fond , pour  que  cette  terre  gratte  & ce  fable  foient 
fuffifamment  mêlés.  Enfuite  on  fumera  ce  terrein  avec 
du  fumier  naturel  ou  artificiel  dans  la  même  quantité 
qu’on  emploie  dans  les  autres  terres,  & on  y femera 
des  feigles  dans  la  faifon  convenable  pour  le  pays. 

La  première  récolté  que  l’on  fera  fera  aflez  bonne 
pour  dédommager  de  tous  les  frais  qu’on  aura  faits 
pour  l’amélioration  du  terrein.  La  fécondé  & la  troi- 
fiéme,  pour  lefqueltes  il  ne  faudra  plus  ni  engrais  ni 
fumier,  feront  meilleures  , & prefque  en  pur  profit  t 
car  on  pourra  femer  en  feiglc  ce  terrein  pendant  trois 
années  confécutives.  On  doit  préférer  le  feiglc  au 
froment,  parccqu’il  vient  plus  facilement  & en  plus 
grande  quantité,  qu’il  cft moins  fujet  à accidens , qu’on 
le  mêle  avec  le  froment  pour  en  faire  de  bon  pain  , 
& que  les  terres  à feigle  rapportent  autant  que  celles 
a froment. 

Telle  cft  l’excellente  méthode  enfeignée  par  le  cé- 
lébré Auteur  de  la  Pratique  des  défrichemens  , pour 
tirer  profit  des  terreins  les  plus  mauvais.  Il  aflure  l’a- 
voir mife  en  pratique  & avec  fuccès.  Nous  avons  cru 
devoir  proficer  de  fes  profondes  connoittances  fur  l'A- 
griculture , & donner  ici  par  extrait  le  plan  d’une  dé- 
couverte aufli  utile , & qu’on  ne  fauroit  aflez  faire 
connoître. 

SACRE,  efpéce  de  faucon  femelle  qu'on  drefle  an 
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▼oî.  C*eft  un  oifcau  de  proie:  il  a les  plumes  d’un 
roux  enfumé,  le  bec  , les  jambes  Sc  les  doigts  bleus  : 
il  eft  propre  au  vol  du  milan  , du  héron  : c’clt  un 
oileau  palTager. 

SAFRAN  i le)  vient  d’une  plante  dont  les  feuilles 
font  longues  & douces  : la  tige  eft  balle  & porte  une 
fieur  au  milieu  de  laquelle  eft  une  houpe  découpée 
en  trois  cordons  ou  filaraens  d’une  couleur  rouge  Si 
d'une  odeur  aeréab’e:  ces  filets  font  d un  grand  ufnga 
dans  les  remèdes  , & c’eft  ce  qu’on  appelle  le  Safran» 
Le  meilleur  Safian  eft  celui  du  Levant  j & en  France 
celui  qui  croît  dans  le  Garinois  ; le  Safran  demande 
une  terre  legere  bien  expofée  au  foleil  & bien  labou- 
rée. On  plante  les  oignons  de  Saftan  aux  mois  de  Mai 
& de  Juin  en  droite  ligne,  & à quarrc  doigts  de  dif- 
tance  : on  couvre  de  teire  le  trou  qui  doit  être  pro- 
fond de  trois  doigts  On  doit  les  atrofer  dans  les  cha- 
leurs , & les  farcîcr  : au  bout  de  la  première  année  i( 
nç  parole  encore  que  de  l’herbe  : on  doit  ôter  cette 
herbe  , piétiner  toute  la  terre  , unir  la  furface  & U 
recouvrir  de  broulfailles.  Au  bout  de  la  fécondé  an- 
née la  fleur  paroît  avec  fes  trois  filamens  rougeâtres  , 
qui  font  lç  Safran  même.  Cette  fleur  ne  dure  que 
viogt-quarre  heures  , & l’oignon  en  reproduit  une 
nouvelle:  il  faut  les  couper  le  marin  à me fure qu’elles 
paroilîent  , puis  les  éplucher  proprement  , pour  en 
tirer  le  Safran  qu’on  met  en  lieu  fec.  Le  Safran  fc 
vend  à la  livre  , & on  çn  fait  un  grand  commerce 
pour  le*  pays  étrangers. 

SAIGNÉE  ( la  ) eft  une  maniéré  de  procurer  la  gué- 
rifon  de  certaines  maladies,  & quand  elle  eft  faite  à 
propos  il  en  réfiilte  deg  ands  avantages  pour  le  corps, 
numain  II  y en  a de  trois  fortes  , i°.  l’évacuativc,  on 
ht  fair  pour  diminuer  la  plénitude  du  fang  & defem- 
plir  les  vaifleaux  trop  gonflés  ; cette  faignée  relâche 
les  parties  accablées  & ravorife  la  liberté  de  la  circu- 
lation, i*.  La.  révulfive  , on  la  fait  pour  retirer  &; 
«mener  à une  partie  oppofée  , le  fang  qui  aborde 
ailleurs  avec  trop  d'sbondance  , ou  dilate  violemment 
quelque  partie  qui  l’enflamme  ou  l’accable  ; ainfi  dans 
la  plcuréfie , on  faigae  du  bras  qui  eft  oppofé  au  côté 
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où  cft  la  douleur , & dans  les  engorgemens  de  la  têté 
on  faigne  du  pied.  La  dérivative,  on  la  met  en 
ufage  pour  faire  aborder  le  fang  plus  abondamment 
& plus  promptement  dans  quelque  partie  pour  la  dé- 
gager de  tous  les  embarras  qui  s’y  font  formés.  Ainfi 
dans  lis  engorgemens  du  cerveau,  Iorfque  les  faignées 
du  pied  n’ont  pas  eu  tout  l’effet  qu’on  en  attendoit  , 
on  laigne  de  la  jugulaire:  ainfi  dans  la  fuppreffion 
des  mois  , fi  on  ouvre  la  faphenc  qui  efi:  une  veine 
des  pieds  , laquelle  defeend  de  plus  haut , le  fang  pat 
fa  fubite  affluence,  rétablit  le  cours  des  régies. 

Les  cas  ordinaires  qui  indiquent  la  uéceifité  de  la 
faignée  évacuarive  font  «ne  trop  grande  quantité  de 
fang,  qui  gonfle  les  vaifleaux  & rallentit  la  circula- 
tion ; la  plénitude  qui  produit  les  mêmes  effets;  l'ac- 
cablement ou  l’inflammation  de  quelque  partie  , pro- 
venant d’un  fang  trop  abondant  ou  trop  épais;  la  né- 
ceflïté  où  l’on  cft  de  faire  certains  remedes  qui  de- 
mandent un  vuide  dans  le  corps. 

Ceux  qui  indiquent  la  néceflité  de  la  faignée  révul- 
five  font  l’oppreflion  , la  douleur  , l’inflammation  de 
quelque  partie  : une  hémorrhagie  opiniâtre  qui  vient 
d’un  endroit  déterminé , comme  du  nez  , poumon , de 
la  matrice. 

Enfin  la  Saignée  dérivative  peut  être  mife  en  ufa- 
ge lorfqu’il  arrive  la  ftipreffion  d’un  écoulement  de 
fang  , loit  naturel  ou  habituel. 

Les  perfonnes  à qui  la  Saignée  efl  contraire  , oOr 
à l’égard  defquelles  il  en  faut  ufer  avec  cirçonfpeétion^- 
font  les  vieillards  décrépits  , les  petits  enfans  ; ceux 
dont  les  forces  font  épuifées  , par  quelque  caufe  que 
ce  foit  , ou  qui  mènent  une  vie  pauvre,  dure,  la- 
borieufe  , ou  qui  ne  fe  nourriflent  que  d’alimens  pett 
fucculens  , tels  que  les  légumes , les  fruits  : voici  en- 
core quelqu’autres  marques  ; les  extrémités  du  corps  » 
froides  par  de  fréquens  intervalles  , un  pouls  foible  , 
inégal  , intermittent , la  peau  du  vifage  .teinte  d’unq 
bile  jaune  , verte  & noire  , dîfférens  vifeeres  obftrués  , 
engorgés  , tuméfiés  , un  tempéramment  infirme  & ufé  ; 
car  dans  tous  ces  cas  les  Saignées  doivent  être  bien 
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* ©n  ne  doit  faignerque  quand  l’eftoraac  eft  vuîdc, 
à moins  de  ncccflùé , comme  dans  l’apoplexie  , ou 
lors  d'une  chute  confidérable.  20.  On  ne  doit  point 
iaigner  dans  le  frilfon , parcequ’alors  la  circulation 
du  fang  eft  beaucoup  ralentie;  mais  on  doit  faigner 
(i- tôt  qu’il  y a une  grande  chaleur  : c’cft-à-dirc  , dan* 
le  montant  de  la  fièvre. 

On  faigne  avec  sûreté  dans  les  fièvres  malignes1^ 
quand  meme  il  paroîtroit  des  taches  fur  la  peau , fi 
la  violence  de  la  fièvre  le  demande  : dans  la  péri- 
pneumonie , la  pleurèfie , &c.  les  Saignées  fréquentes 
font  nécefi|ires  ; mais  alors  on  doit  les  faire  bien 
moins  copieufes.  Enfin  la  Saignée  eft  fort  utile  atix 
femmes  enceintes , fur-tout  vers  le  troifiéme  ou  le 
quatrième  mois  de  la  grofTeflè  , & vers  le  huitième* 
ou  neuvième  ; mais  toujours  du  bras.  Voye { Artère. 
Tendon.  Nerf. 

Nouvelles  obfervations  fur  la  Saignée.  Il  n'eft  point 
de.remede  autant  en  ufage  que  la  Saignée  : il  11‘en 
eft  pas  de  meilleur  en  bien  des  occafious;  & il  n’en 
eft  pas  de  plus  dangereux  , quand  on  la  fait  à contre- 
tems.  Comme  le  fang  proprement  dit , ne  fait  en- 
viron que  la  troifieme  partie  des  liquides  répandus 
dans  le  corps  animal  -,  on  en  a inféré  mal  à propos, 
que  les  Saignées  ne  peuvent  guère  épuifer  la  malle 
du  fang  , quand  on  les  porteroit  à un  point  qui  nous 
paroîtroit  cxceffif  : mais  qu’on  faffe  attention  que  le 
fang  eft  le  principe  de  la  vie , qu’il  eft  feul  capable 
de  perpétuer  le  mouvement  du  coeur  & des  ancres  , 
que  fa  quantité  naturelle  foutient  nos  forces  , que 
la  diminution  de  cette  quantité  les  diminue  félon  fes 
degrés , & les  abbat  enfin  jufqu’à  l’extindion , quand 
«lie  eft  portée  trop  loin  : c’eft  ce  qu’on  voit  palpa- 
blement  dans  les  animaux  qu’on  égorge.  De  là  l’au- 
teur de  ces  obfervations  conclud , 1 Que  la  Saignée 
eft  toujours  contraire  dans  la  diflolution  du  fang , 
quand  même’  il  y auroit  de  la  fievre , des  doulcufs 
de  poitrine  aigiies  & piquantes,  des  toux  importu- 
nes , un  pouls  dur  & fi^quent.  i®.  Que  les  fièvres 
épidémiques  , catarrhales  , ne  demandent  pas  la  Sai- 
gnée , à moins  que  ce  ne  foit  au  commencement. 
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& dans  des  temperamens  pléthoriques  } que  fi  fiel 
jnatieres  âcres  & bilieufes  abondent  dans  les  pré- 
micres  voies  & dans  les  vifcercs,  il  faut  les  évacuer» 
par  le  moyen  des  purgatifs  ou  des  vomitifs  ; que  I* 
Saignée  ne  corrige  pas  ces  humeurs  , qu'elle  ne  peut 
qu'abattfe  les  forces  : il  obfervc  que  les  anciens  Md» 
dccins  fe  gardoient  bien  de  faigner  dans  les  mala* 
dies  qui  dépendoient  de  la  bile  Si  de  l’acrimonie  des 
liumeurs  , à moins  qu’il  n'y  eût  des  lignes  certain» 
d’une  pléthore  languine  , ou  de  quelque  grande  inflam- 
mation. Enfin  que  les  faignées  copieufes  ne  doi- 
vent avoir  lieu  que  dans  les  difpofinon^  inflamma- 
toires qui  viennent  du  fang.  Voyc{  Scripneumonie. 

SAINDOUX.  On  le  fait  avec  de  la  pinne  deportf,' 
que  l’on  coupe  par  morceaux  : on  la  met  dans  un 
chaudron , on  fait  fondre  la  graille  , on  palTc  cette 
graille  au  travers  d'un  tamis,  on  la  coule  dans  de» 
pots  de  grès , on  la  laide  refroidir  , & on  couvre 
les  pots  de  papier.  Le  meilleur  taindoux  eft  le  plus 
blanc.  Le  Saindoux  fert  à fa<re  des  ragoûts,  de» 
beignets , de  la  friture  , de  la  pâtilleric* 

SAINÈ.  Efpéce  de  double  filet  : le  grand  eft  com- 
pofé  de  mailles,  de  morceaux  de  liege  par  le  haut, 
& de  morceaux  de  plomb  par  le  bas.  Le  petit  eft 
une  efpécc  de  fac  qui  fe  ferme  pat  le  poids  du  plomb 
qui  traîne  à terre.  On  fe  met  dans  un  batteau  pour 
faire  ufage  de  ce  filet , on  en  attache  le  premiet 
bout  au  bord  de  l’eau  à un  piquet  : on  fait  avec  le 
batteau  un  circuit  qui  embratfe  autant  qu’il  fe  peut 
la  largeur  de  la  tlviere , on  jette  à l’eau  les  long» 
replis  du  filet,  & on  revient  fe  placée  au  bord  : les 
divers  morceaux  de  liege  qui  entourent  le  haut  du 
filet,  le  tiennent  fufpendu  a la  furfacc  de  l'eau  , 8C 
ceux  de  plomb  l’appéfantiflent  vers  le  fond  de  l’eau  ; 
de  cette  manière  , le  filet  forme  une  enceinte  à demi 
circulaire  , d’où  le  poifion  ne  peut  fe  fauver  que 
▼ers  le  bord  de  l’eau  , par  l’échancrure  : en  cet  en- 
droit les  pécheurs  ont  foin  de  battre  l’eau  avec  les 
pieds  , & à droite  8c  à gai^he  ; d'autres  traînent  les 
deux  bouts  du  filet  > qui  en  fe  reflerrant  de  tout* 
part  » contraint  le  poiüon  de  fe  jetter  dans  le  petit 
filet  qui  eft  au  piquet* 
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SAîNtOtN  (le)  Eft  une  petite  plante  fort  con- 
nue , 5c  qui  fait  le  meilleur  foin  ; parccque  c’cft  ce- 
lui qui  engraifle  le  mieux  les  beftiaux.  Cette  plant* 
jette  de  petites  branches  menues , d’un  touge  noi- 
râtre , garnies  de  petites  feuilles , d’où  (ortent  de* 
fleurs  fort  ferrées  en  forme  d’épi  , de  couleur  tantôt 
jaune  & rouge , tantôt  blanche  8c  violette , & renfer- 
ment une  graine  groffe  comme  une  lentille. 

Le  Sainfoin  vienc  de  femcnce  , 8c  il  eft  d’un  grand 
profit  ; on  le  feme  ordinairement  au  mois  de  Mars 
jufqu'à  la  fin  de  Juin.  On  doit  i.  Donner  trois  la- 
bours à la  terre  , le  premier  en  Août  , le  fécond  en 
Octobre , le  troifieme  en  Février.  i°.  Gaffer  les  mot- 
tes, & former  dans  le  champ  des  quarrés  larges  de 
dix  pieds  , 8c  longs  de  cinquante  ; 8c  y répandre  du 
fumier  conrommé. 

On  doit  femer  le  Sainfoin  plus  épais  qu’aucun 
autre  grain  ; car  il  vient  plus  dru  : herfer  la  terre 
aufli  - tôt  après  en  long  , en  large  & en  travers. 

Pour  un  arpent  de  terre,  il  faut  cinq  livres  de  grai- 
ne de  Sainfoin;  il  eft  deux  ans  à venir  : c’eft- à-dire, 
qu’il  ne  rapporte  de  l’herbe  fauchable  qu’à  la  fécond* 
• année;  dès-lors  on  peut  le  faucher  trois  fois  par  an  , 
dès  que  le  fond  y eft  propre  , l’une  à la  fin  de  Mai, 
la  fécondé  à la  Un  de  Juillet , la  troifiéme  à la  mi- 
Septcmbre  : on  connoît  qu’il  eft  mûr  lorfque  la  grai- 
ne jaunit  ; l’herbe  de  la  première  fauchaifon  , eft  celle 
qui  a le  plus  de  fuc. 

On  doit  battre  en  grange  celle  de  la  fécondé 
fauchaifon  ; pareeque  c’cft  celle  qui  rapporte  la  graine 

3uel’on  met  enfuite  au  grenier  avec  les  autres  : celle 
e la  première  8c  fécondé  année  n’eft  pas  bonne»pour 
femer. 

On  ne  doit  point  laiffer  le  Sainfoin  en  tas  plus  d’un 
jours  fur  le  pré , ni  donner  du  Sainfoin  verd  aux 
beftiaux  : le  pré  à Sainfoin  rapporte  pendant  huit  ou 
dix  ans  ; mais  dans  les  gelées , on  doit  le  couvrir 
avec  du  fumier  long  : quand  il  ne  produit  prefque 
plus,  on  le  met  en  terres  labourables. 

Le  Sainfoin  engraiffe  beaucoup  de  bétail  ; mais  il 
l'échauffe  un  peu  ; un  arpent  de  Sainfoin  peut  nour- 
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•xir  jufqu’à  trois  chevaux  pendant  Tannée.' 

'•  Nouvelles  obfervations  fur  le  Sainfoin.  Ccttç  her- 
. be  eft  fort  faine , ce  qui  lui  a fait  donner  le  nom 
-qu’elle  porte  ; elle  convient  à tous  les  beftiaux  , elle 
eft  d’une  grande  fertilité  : le  Sainfoin  vient . facilc- 
:ment  dans  toute  forte  de  terres , excepté  les  maréca- 
geufes  ; mais  il  fe  plaît  dans  les  terres  qui  ont  beau- 
coup de  fond  : il  mérite  qu’on  le  cultive  avec  foin  ; 
car  il  fournit  beaucoup  plus  d’herbes  que  les  prés 
ordinaires  : on  le  peut  femer  dans  toutes  les  failons 
de  Tannée;  mais  il  eft  plus  sûr  de  le  femer  au  prin- 
tems.  Comme  il  eft  plufieurs  années  avant  de  donner 
un  profit  confidérable , on  feme  avec  la  graine  de 
Sainfoin  , du  trefle  , de  l’orge , de  l’avoine  : la  terre 
où  Ton  veut  femer  du  Sainfoin  , doit  être  labourée 
fort  profondément , on  ne  doit  pas  le  femer  à plus 
d’un  demi  pouce  de  profondeur  : il  eft  plus  utile  de 
le  femer  fort  clair , 8c  à des  diftances  parfaitement 
égales  , félon  l'Auteur  de  la  culture  des  terres.  Quand 
on  veut  cultiver  le  Sainfoin  avec  la  nouvelle  char- 
rue , on  doit  le  femer  en  deux  rangées  parallèles , 
éloignées  Tune  de  l’autre  de  huit  pouces  , Sc  don- 
mer  trente  pouces  de  largeur  aux  plattebandes  ; d# 
forte  qu’il  doit  y avoir  quatre  pieds  du  milieu  d’un 
fillon  , au  milieu  d’un  autre  ; ce  n’eft  qu’avec  le  fe - 
cours  du  nouveau  femoir  qu’on  peut  obferver  ccc 
ordre  comme  il  faut. 

Comme  , félon  cette  nouvelle  méthode  , il  y a 
deux  fortes  d’intervalles  , il  fuffit  de  labourer  les  uns 
une  année  , & de  labourer  les  autres  la  fuivante  ; 
& de  cette  façon  , on  n’a  jamais  à labourer  que  la 
cinquième  partie  du  terrein.  On  peut  le  faucher  en 
différens  états,  i'*.  Avant  que  les  fleurs  foient  en- 
tièrement épanouies , alors  c’eft  un  fourrage  excellent 
pour  les  bêtes  à corne , & il  peut  tenir  lieu  d’avoine 
aux  chevaux  ; il  fournit  un  beau  regain  qui  dédom- 
mage de  ce  qu’on  a perdu  en  le  fauenant  de  fi  bonne 
heure.  z°.  On  doit  différer  de  le  faucher  , fi  le  tems 
eft  a la  pluie;  car  la  graine  mûrit  & dédommage 
de  la  perte  du  fourage  : tous  les  beftiaux  en  font 
friands  3 & la  paille  étant  ferrée  à propos , & ha- 
chée 
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chée  ou  battue  , fert  de  fourage  au  gros  bétail. 

A l'éga  d de  la  façon  de  le  fanner  , on  le  rang© 
avec  la  faux  . par  des  efpéces  de  bandes  qu’dn  ap- 
pelle andins  ou  ondins  , & qu’on  retourne  dès  que 
le  delTus  eft  fcc  , en  les  renverfanc  l’un  vers  l’autre. 
Lorfqu’il  eft  fec  , mais  point  trop , on  le  met  en 
grortes  meules,  ou  on  le  ferre  dans  les  granges  : an 
refte,  il  eft  bien  meilleur  quand  il  a été  dertéshé  par 
le  vent , que  par  le  foleil. 

Lorfqu’on  laide  mûrir  le  Sainfoin  pour  la  graine, 
on  ne  doit  le  faucher  que  lorfque  les  graines  de  la 
pointe  font  mûres  & celles  d’en  bas  encore  un  peu 
vertes,  & jamais  dans  la  chaleur  du  jour,  la  graine 
feroit  perdue  : fi  on  bat  le  Sainfoin  dans  le  champ  , 
on  l’étend  fur  un  grand  drap  par  terre  , & deux 
hommes  le  battent  avec  des  fléaux  pendant  que 
deux  autres  leur  en  apportent  de  nouveau  , & déut 
autres  partent  groflierement  au  crible  la  graine  bartuc. 

Pour  en  confcrver  la  femcnce,  Sc  empêcher  qu’elle 
ne  fermente  , on  fair  dans  une  grange  un  lit  de  paille  , 
puis  un  lit  mince  de  graine,  puis  un  lit  de  paille, 

2c  toujours  ainfi.  Les  Sainfoins  font  meilleurs  lorf- 
qu’on n’y  fait  pas  paître  les  beftiaux  , furtout-  la. 
première  & fécondé  année. 

SAISIE  ( une  ) en  général  , eft  l’atftion  par  laquelle 
on  HuilTier  ou  Servent  s’empare  , au  nom  du  Roi  8C 
de  la  Juftice,  des  meubles  ou  des  immeubles  d’ua 
débucur  ,ou  qu’il  arrccc  enne  les  mains  de  quelqu'un  , 
ce  qu’il  doit  à celui  fur  qui  la  Saifie  eft  faite.  Pour 
procéder  par  voie  de  Saifie  , il  faut  être  créancier^ 
car  on  ne  peut  faire  faifir  qu’en  vertu  d’une  obliga- 
tion pafliéc  pardevant  Notaire,  & dans  l'étendue  de. 
fon  reflort,  ou  en  vertu  d’un  Jugement  portant  com-> 
damnation  , l’un  & l’aurre  fcellés  du  fccau  de  la  ju- 
rifdnftion  , ou  en  vertu  d’exécutoire-  de  dépens  ■ 
fi  le  débireur  eft  mort,  il  faut  préalablement 
déclarer  l'obligation  ou  le  Jugemenr  exécutoi 
tre  les  héritiers  , avant  de  pouvoir  faifir.  Cepc 
fielon  la  coutume  de  Paris  , un  créancier  peur 
te  arrêter  les  biens  du  défunt  par  permiflïon  du 
&c  , qui  fe  donne  fur  requête. 

l’ont  IJ.  D4  ’ 
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On  peut  encore  faifir , en  veftu  de  la  fimple  g*- 
Jérie , les  meubles  des  locataires  , pour  la  sûreté  deg 
loyers  qui  font  dûs.  Rien  plus , les  bourgeois  de 
Paris  peuvent , fur  une  permiffion  de  M.  le  Lieute- 
nant civil , donnée  fur  requête,  procéder,  par  voie 
d’arrêt , fur  les  biens  de  leurs  débiteurs  forains  , 
trouvés  dans  la  ville  de  Paris.  Enfin  , les  hôtelliers  8c 
âübergiftes  peuvent  faifit  8c  arrêter  les  chevaux  8c 
hgrdes  de  leur  hôtes,  pour  les  fraix  de  la  nourriture 
& logement  à eux  fournis. 

Il  y a rrois  fortes  de  Saifies.  1°.  La  Saifie  mobi- 
liaire  , qu’em  appelle  exécution  : il  cft  nécefTairc  à 
ceux  qui  ont  le  malheur  d’être  expofés  à ces  fortes 
3e  Saifies , 8c  fur-tout  aux  perfonnes  qui  demeurent 
à.  la  Campagne , d’être  inftruites  de  ce  qui  fuit* 
i°.  Cette  Saifie  ne  fe  peut  faire  qu’en  vertu  d’un 
titre  exécutoire  : c’eft-a-dire,  d’un  contrat  ou  d’un 
jugement  en  forme  exécutoire  : elle  doit  être  précé- 
dée d'un  commandement  fait  au  débiteur , avec  co- 
pie du  titre  exécutoire  du  créancier  : clic  ne  peut 
être  fâite  que  le  lendemain  de  ce  commandement. 
il8.  L’exploit  de  Saifie  doit  contenir  l’éleélion  du  do- 
micile du  flifîffant , dans  la  Ville  ou  Village  où  la 
Swfîç  efl  faite  ; 8c  f»  la  Saifie  n’eft  pas  faite  dans  un 
Village  , ni  dans  une  Ville , le  domicile  doit  être 
élu  dans  le  Village!  ou  la  Ville  la  plus  pioche,  j*.  La 
Sàjfîe  doit  être  faite  par  un  Sergent , âftifté  de  deux 
Records  , lefquels  doivent  fîgncr  l’exploit  de  Saifie. 
4*/  Lés  meubles  fâifis  ne  peuvent  être  vendus  , qu’il 
h'y  ait  au  moins  huit  jours  francs  > entre  l’exécution 
8t  la  vente  ; afin  que  le  faifi  puifîc  avoir  le  tems 
*de  fariçfâirc  le  faifilfant  * 8c  empêcher  la  vente  de 
meubles.. 

‘ le  faifi  peut  offrir  un  gardien  folvable  qui  accepte 
la  ; garde  des  chofes  faifies , pour  les  repréfenter  en 
tems  8c  lieu:;  8c  alors , fi  le  Sergent  l’accepte,  il  ne 
Peut  déplacer  le*  meubles,  ni  les  donner  en  garde 
a un  autre,  fl  doit  laifler  au  faifi  i“.  Une  vache  , 
trois  .brebis  8c  deux  chèvres  5 à moins  que  la  créance 
pour  laquelle  la  Saifie  eft  faite  , ne  procédât  de  la 
vente  des  mêaics  beftiaux,  pour  avoir  prêté  l’argent 
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jtour  les  acheter  i®.  Le  lit  dont  le  faifi  fc  fert  pour 
lui , l'habit  dont  il  eft  vêtu  : il  en  eft  de  même  des 
habits  dont  les  enfâns  du  faifi  fe  fervent,  j®.  Les 
chevaux , bœufs,  8c  autres  bêtes  de  labourage  , chai- 
rues  , charretcs,  8c  uftcnliles  fervant  à labourer  8c  à 


cultiver  la  terre  ; à moins  que  la  Comme  pour  laquelle 
on  faifit  ne  fût  due  , ou  aux  vendeurs  pour  deniers 
royaux  , ou  à celui  qui  auroit  prêté  l’argent  pour  l’a- 
chat defdits  irtftrumens , ou  pour  les  fermages  8c  moif- 
fonS  des  terres  où  feroient  lefdics  beftiauxt 

Il  faut  favoir  encore,  que  fi  la  Saille  eft  faite  pour 
thofes  confîftantes  en  efpéccs , il  faut  furfeoir  à la 
vente  , jufqu'à  ce  que  l’apprêtiation  en  ait  été  faite  j 
car  il  feroit  iojuftc  de  vendre  , par  exemple  * millé 
écus  de  meubles  pour  uife  Comme  de  mille  livres. 
1®.  Qüe  la  vente  des  chofes  faifies  ne  Ce  peut  faire 
fânS  ordonnance  du  Juge  i à moins  qu’elle  ne  Ce  faille 
en  vertu  d’une  obligation  fccllée  , ou  d'un  Juge- 
ment qui  foit  fcellé  , & ait  force  de  chofe  jugée* 
}*.  Qn’elîe  ne  peut  Ce  faire  , non  plus  quand  il 
y a des  oppôlirions;  car  il  faut  auparavant  les  faire 
vuider.  4®.  Qut  le  Sergent  doit  lignifier  à la  per- 
fonne  , 8c  au  domicile  du  faifi  , le  jour  8c  l’hemfc 
de  la  vente , pour  qu’il  ait  à faire  trouver  des  cn- 
chcriiCeurs , & dans  quel  marché  la  vente  fera  faitd. 
5®.  Que  les  ehofds  Cailles  ne  doivent  ccre  adjugées 
qu’au  plus  offrant  8c  dernier  enchcriffeur , 8c  les  ad^» 
judiciaires  en  paÿér  le  prix  fur-le-champ.  6 ®.  Que 
les-  Huiffiets  ou  Sergens  doivent  déclarer  dans  leuds 
procès  Verbauï , lt  nom  8c  domicile  des  -adjudica- 
taires. 7®.’Qùeles  bagues  8c  vailfellc  d’atge'nt,  d t 
Valeut  de  trois  cens  livres  3c  audclTqs,  ne  doivent 
&rd  Vendus  qu’après  trois  expofitions  ,.8c  à-  trois  jours 
de  rttarché  différent:.  8®.  Que  , le  Sergent  qüi  * fait 
la  vente,  doit  délivrer  au  faifiiTano , les-  deniers  pro- 
venons d’icelfe , .jufqu’à  concurrence  de  fort  dû,;  Sc 
l'e'  furplus  délivré  âu  faifi  j 8c  en  cas  d’oppofiriott  , 
à qui’  par  juftice  il  fera  ordonné  » 8c  en  ce  cas,  le 
Sergent  retient  le  tout  jufqu’à  ce  que  les  oppofition» 
aient  été  levées  8é  jdgées.  Enfin  que  les  formalités 
requîtes  pour  les  exploits'  de  Saille , 8c  la  vente  des 
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chofes  faifies  doivent  être  gardées  par  les  Huiffiers 
ou  Sergens  , à peine  de  nullité  des  exploits  de  Saifie 
& procès  verbaux  de  vente  , dommages  & intérêts 
envers  le  faisant  & le  faifi  , d’interdiéfion  , & de 
cent  livres  d’amende.  Telles  font  les  difpofitions  de 
l’Ordonnance  de  1667  fur  cette  matière. 

En  fait  de  .Saifie  mobiliaire,  le  ptemier  faififlant  a 
droit  d'être  payé  le  premier  fur  le  prix  provenant  de 
la  vente  des  meubles  par  préférence  aux  autres  Créan- 
ciers oppofans;  & les  deniers  provenans  d’une  pa- 
reille vente  , ne  fe  diftribuent  point  par  ordre  d’hy- 
potheque , pareeque  les  meubles  n’ont  point  de  fuite  , 
mais  après  que  le  faififlant  eil  payé  » comme  on  a 
dit  ci-deflus,  à moins  qu’il  n’y  eut  déconfiture  , c’eft- 
à-dire  , que  les  meubles  immeubles  ne  fuffent  pas 
fuffifans  pour  fatisfaite  les  Créanciers.  En  ce  cas , le 
premier  faififlant  ne  vient  qu’à  contribution  au  fol 
la  livre  avec  les  autres  Créanciers  oppofans  fans  au- 
cune préférence:  il  n’y  a que  les  dettes  privilégiées 
comme  les  frais  de  Jufticc  , frais  funéraires , loyers 
de  maifons  qui  foient  préférées.  Quand  il  y a contes- 
tation entre  le  premier  faififlant  & les  autres  Créan- 
ciers; cela  forme  une  inftancc  qu’on  appelle  de  pré- 
férence, qui  s’inftruit  comme  1 infhnee  d’o’rdre.  La  pre- 
mière tend  à faire  diftribuer  les  deniers  par  priorité  de 
faififc  ; & la  fécondé , fuivant  la  priorité  d’hypotheque 
ou  le  privilège  des  Créanciers. 

I a fécondé  forte  de  Saifie  eil  la  Saifie-arrêt.  C’eft 
la  Saifie  qu’un  Créancier  fait  d’une  dette  ou  autre  cho- 
fe  due  par  Quelqu’un  à fon  débiteur  : elle  ne  fait 
qu’arrêter  ce  qui  efl  dû  au  Débiteur,  jufqu’à  ce  que 
le  faififlant  ait  obtenu  Sentence.  On  doit  en  même 
tems  affigner  ceux  entre  les  mains  dcfquelson  faifit,  . 

Eour  affirmer  par  eux  la  fomme  qu’ils  doivent  au  Dé- 
iteur  faifi  , & affigner  ce  dernier  pour  voir  ordonner 
que  ceux  entre  les  mains  dcfquelson  faifit , vuident 
leurs  mains  en  celles  du  faififlant  jufcju’à  concurrence. 
On  ne  peut  pas  arrêter  les  deniers  dus  au  Débiteur  en 
vertu  d’une  fimple  promefle  , il  faut  une  permiffiondu 
Juge  obtenue  fur  requête  : il  y a des  chofes  qu’on  ne 
peut  pas  faifit  & arrêter  ; telles  font  les  rentes  via  je-* 
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res  j les  gages  des  Officiers  de  la  Maifon  du  Roi  fai- 
fant  le  Service  ; les  gages  qui  tiennent  lieu  à un  Offi- 
cier de  distributions  journalières  , pour  les  fervices 
qu’il  rend  dans  fon  mimftere. 

La  troifieme  forte  de  Saifie  eft  la  Saifie  réelle.  C’cfi: 
la  Saifie  des  immeubles , comme  maifons  , héritages  , 

& droits  réels.  Elle  (e  fait  par  le  miniftere  d’un  Ser- 
gent , & la  vente  & adjudication  de  l’immeuble  en  effc 
pourfuivie  à la  diligence  & à la  requête  du  SaifilTant. 
Cette  forte  de  Saifie  cft  accompagnée  d’un  grand  nom- 
bre de  formalités  , dont  les  plus  cffentielles  font  , 
i°.  Que  le  Sergent  doit  déclarer  qu’il  établit  le  Com- 
mifiaire  aux  Saifies  réelles  , pour  le  régime  & le 
gouvernement  de  la  chofe  faifie,  & en  la  pofleffion 
duquel  il  la  met , pour  après  être  par  lui  donnée  à 
louage  ou  à ferme , au  plus  offrant  & dernier  enche- 
rifieur  j que  cependant , il  fera  procédé  aux  criées  , 
decret  & adjudication  d'icelle  , à la  pourfuite  du 
Saififfant.  i°.  La  Saifie  réelle  doit  être  précédée  d’un 
commandement , fait  à domicile , & recordé  de  deur 
témoins.  j°.  Le  ticre,  en  vertu  duquel  on  faifit, 
doit  être  en  forme  exécutoire , c’eft-à-dire  , en  groffe  , 

5t  muni  du  fceau  de  la  Jurifdidion  d’où  il  cft  émané. 
4®.  Le  Sergent  doit  faire  mention  de  fon  tranfport  fur 
les  lieux  à l’effet  de  faifir.  j°.  Il  doit  à l’égard  des 
terres  nobles  , Fiefs  & Seigneuries , faifir  nommément 
les  principaux  manoirs  de  chaque  fief  avec  les  apparte- 
nances & dépendances  ; & à l’égard  des  terres  roturiè- 
res , les  déclarer  & les  fpécifier  par  les  tenans  & abou- 
tiffans.  6°.  Déclarer  que  le  créancier  a fait  éledion  de 
domicile  dans  le  lieu  où  la  Saifie  eft  faite.  70.  Darter 
fon  exploit  d’an  & jour  ; marquer  le  tems  de  devant 
ou  après  midi;  faire  itératif  commandement  au  Dé- 
biteur de  payer , faute  de  quoi  il  fe  pourvoira  pat 
criées  & fubhaftarions  par  quatre  quator7aines  ordi- 
naires. 8°.  Déclarer  par  l’Exploit , qu’il  fiai  fit  réelle- 
ment le  fond  de  tels  héritages  appartenants  un  tel,  Se 
énoncer  les  caufes  de  la  Saifie  y".  11  doit  établir  au 
régime  fcc  gouvernement  de  là  chofe  faifie  le  Commif- 
faire  aux  Saifies  réelles,  ou  un  Commiffairc  dans  les  , 
lieux  où  il  n’y  a point  de  Comruiflaire  en  titre.  io°.  Il 

Dd  iij 
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doit  fignjfîex  l'Exploit  au  faifi,  k.faperfonne  ou  do-« 
micilc  avec  copie  baillée , la  fignificatipn  ducment  re- 
cordée  , & faire  mention  du  toqt  dans  l’Exploit. 

On  doic  faire  enrcgiftrer  la  Saifie  réelle  par  le  Com- 
miflaire  aux  Saifies  réelles,  & par  le  Greffier  des  Op- 

}>ofitions  de  la  Jurifdidrion  où  le  pourfuit  la  faille,  Se 
’un  & l'autre  doivent  cotter  le  jour  de  l’enrcgiftre- 
ment.  Lprfqu’elle  eft  enregiftréc,  & que  le  bail  Judi- 
ciaire eft  adiugé  , la  Saifie  réelle  dure  trente  ans;  au- 
trement elle  périt  par  trois  ans. 

En  cette  matière  toutes  les  formalités  font  de  ri- 
gueur , & l’omiffion  de  quelqu’une  rend  toute  la  pro- 
cédure nulle  auffi  bien  que  l’adjudication. 

Les  Saifies  & Criées  de*  rentes  foncières  fc  font  en 
la  même  forme  que  celles  des  héritages  fujets  juixdites 
tentes.  Le  Sergent  doit  fe  tranfportcr  fur  l’héritage 
fujet  à la  rente  foncière , & dé.clarer  par  fon  procès 
verbal  , qu’il  faifit  une  telle  rente  à prendre  fur  tel 
héritage  , lequel  il  doit  défigner  pat  tenaus  & abou- 
tiflans  , & les  criées  en  doivent  être  faites  en  la  Pa- 
reille où  les  héritages  fujets  à la  rente  font  fitqés  j il 
ça  eft  de  même  des  rentes  de  bail  d’héritage. 

3®.  A l’égard  des  rentes  conftituées  fur  des  Particu- 
liers , la  Saifie  en  doit  être  faite  ès  mains  du  Débiteur  >r 
avec  défenfes  de  racheter  ni  vuider  fes  mains  du  prin- 
cipal & arrérages,  & ce,  après  avoir  fait  mettre  des 
affiches  aux  lieux  requis. 

Pour  les  rentes  conftituées  fur  1’H.ôtcl  de  Ville , on 
doit  les  faifir  entre  les  mains  des  Reçcyeurs  & Payeurs 
d’icelles  ; y déclarer  la  nature  d«  rentes  & U dette 
de  la  conftiturion  ; faire  les  criées  devant  la  porte  de 
l’Eglifc  Paroiffiale,  de  l’Hôtel  de  Ville,  & avec  affi- 
ches aux  lieux  requis  : après  quoi  la  vente  defditcu 
rentes  fe  fait  à la  Barre  de  la  Cour  , fi  ç’cft  au  Parle- 
ment, & en  l’Audience,  fi  c’eftau  Châtelet  & ailleurs. 

4*.  La  Saifie  réelle  des  Offices  royaux  comptables 
en  la  Chamhue  des  Comptes  à Paris  doit  être  faite  fut 
le  faifi  ; fignifiée  i°.  à M.  le  Gatde  des  Sceaux  en  la 
perfonne  du  Garde  des  rôles  des  Offices  de  France  çn 
exercice;  i®.  au  Payeur  des  Gages  dudit  Office  , aveç 
défçnfçi  dç  les  paye* à autre  qu’au  Commillauç  établi» 
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k faire  les  criées  & affiches  aux  lieux  requis  , qui  font 
la  porte  de  la  Paroiflc , de  1a  Chambre  des  Comptes  , 
Se  celle  du  Débiteur. 

j°.  La  Saifie  des  Offices  qui  ne  font  point  compta- 
bles , comme  Notaires,  Greffiers  , 8cc.  doit  être  faite 
fur  le  Débiteur  , & lignifiée  à celui  qui  en  donne  les 
provifions , & à celui  qui  en  paie  les  gages.  Les  criées 
doivent  être  faites  en  la  Pareille  du  Siège  dont  dépend 
l’Office  failî. 

6°.  La  Saifie  réelle  des  Offices  de  Judicature  , (c 
fait  fur  le  Debiteur  & fans  criées  : il  fuffit  de  l’afli- 
gner  dans  les  délais  de  l’Ordonnance  pour  voir  or* 
donner  qu’il  paflera  une  procuration  <id  Ttfi%nandu,m  , 
te  que  faute  de  ce  faire , la  Sentence  qui  interviendra 
vaudra  la  procuration  , pour  en  eonféquçnce  l’Office 
erre  vendu  après  trois  publications  de  quinzaine  en 

Î[uinzaine , le  Dimanche  à l’ilTuc  de  la  Méfié  Paroif- 
tale  , à la  porte  de  la  Paroifie  du  faifi  , 8c  à celle  de  1^ 
Jurifdidion  où  fc  pourfuic  la  vente. 

Outre  ces  trois  fortes  de  faifies  , il  y a encore  la 
féodale  qui  eff  la  faifie  du  Vafial  faite  parle  Seigneur ? 
faute  par  le  Vafial  d’avoir  fait  foi  & hommage  , ou 
d'avoir  payé  les  droits , ou  faute  d'aveu  & dénom- 
brement : dans  ces  deux  premiers  cas , le  Seigneur 
fait  les  fruits  liens. 

SAISONS,  ( quatre)  Qualités  de  chacune.  Le  Prin- 
tems  eft  la  Saifon  la  plus  Talutaire  de  l'apnée  pour  les 
corps  : rarement  elle  produit  des  maladies  difficiles  à 
guérir , telles  que  les  cacharres  , les  toux  , les  maux  de 

forge  , les  hémorrhagies,  les  pullules  : mais  ces  mala- 
ies  ccflcnt  lorfquc  l’Eté  arrive. 

L’Eté  amène  fouvent  des  fïevres  , foit  continues  ou 
ardentes  , foit  intermittentes  ou  malignes. 

L’Automne  renferme  le  principe  de  bien  des  mala- 
dies. Entre  autres  , les  fïevres  quartes  , l’épilepfie  , la 
mélancolie  , les  morts  fubites  , l’hydfopifie , les  rhu- 
roatifmes.  On  voit  fouvent  périr  dans  cette  faifon , 
les  perfonnes  qui  ont  lutté  longtems  contre  des  ma- 
ladies longues. 

L’Hiver  eft  accompagné  de  toux  , de  fluxions  de 
poitrine , de  yertiges,  d’apoplexies,  & de  mille  autres 
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infirmités  : lorfque  le  teins  eft  variable  , le  fuccès  de 
ces  maladies  eft  fort  douteux  , mais  fi  l’année  confcr- 
ve  toujours  la  meme  conftitution  , depuis  le  commen- 
cement jufqu'à  la  fin  , on  peut  s'attendre  aux  mêmes 
maladies. 

SALADES.  Tout  le  monde  fait  que  les  Salades  font 
un  compofé  de  différentes  plan  es  potagères  que  l’on 
aflaifonne  toutes  crues  avec  de  l’huile  , du  vinaigre  8C 
du  fel  : on  mêle  ordinairement  des  fournitures  avec  la 
plante  qui  eft  le  fondement  de  la  Salade.  Si  la  Salade 
eft  de  laitue  pommée,  cette  fourniture  eft  un  peu  d’ef- 
tragon  , de  et  ifeud  , de  pimprenelle , de  baume , &c. 

SALAISON.  On  appelle  ainfi  les  piovifions que  l’on 
fait  des  chairs  de  certains  animaux,&  particulièrement 
dépote.  Voyc^  Porc  salé. 

SALÉ  petit  Salé  : c’eft  la  chair  de  porc  falée  & les 
endroits  où  il  y a le  plus  de  graille.  Le  meilleur  porc 
pour  le  petit  falé  , eft  celui  de  fix  mois , nourri  pen- 
dant douze  jours  avec  de  l’avoine. 

SALOIR  , forte  de  table  deftinée  pour  faler  le  porc. 
Le  Saloir  doit  être  de  bois  dur  tel  que  celui  de  chêne: 
il  doit  être  entouré  de  bons  cercles  , pour  que  la  fau- 
xnure  ne  fe  perle  point;  il  doit  avoir  un  rebord  haut 
de  quatre  doigts. 

La  Saloir  doit  avoir  fon  couvercle  & fermer  la  fà- 
laifon  , de  maniéré  qu'il  ne  laillc  aucun  jour , par  ou 
elle  puifie  prendre  1 évent. 

SALIVE  trop  abondante.  Remede.  Détrempez  de 
la  graine  de  coriandre  en  poudre  dans  du  vin,  & mouib 
lez-en  votre  langue. 

Ou  mâchez  du  gingembre  & buvez  de  bon  vin. 

SALPETRE,  ou  nitre.  Sel  minéial  qu’on  tire  des 
pierres  & des  terres  des  vieux  bâtimens,dcs  lieux  em- 
preints des  urines  de  plnficurs  animaux  : voici  la  ma- 
nière la  plus  ordinaire  de  le  faire.  Prenez  une  grande 
quantité  de  ces  pierres  & de  ces  terres  : broyez  les 
groftietement  : mettez  les  dans  de  grands  tonneaux 
perces  défions*  verfez  defius  beaucoup  d’eau  , laquelle 
tombe,  après  avoir  dilfous  le  fel  dont  ces  diverfes 
matières  font  chargées,  dans  un  vailTean  qu’on  aura 
«nisdeflbus,  Jette»  enfuicc  cette  iufufion  fur  de  la  cen» 
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iîre , & faites- en  comme  une  Icffîvc  , & cela  par  deux 
fois  : faites  cnfuite  rédaire  au  quart  cette  liqueur  par 
le  moyen  d’un  feu  modéré  , mais  toujours  égal  rlaif- 
fcz-la  repofer,  & au  bout  de  quelques  jours  vous 
trouverez  au  fond  des  criltaux.  Mettez  les  Pécher  i 
faites  évaporer  le  relie  de  la  liqueur  : laiflcz  la  refroi- 
dir, & ce  fera  le  Salpêtre. 

Le  Salpêtre  fert  pour  la  compofirion  de  la  poudre 
à canon,  pour  la  préparation  des  eaux  fortes.  Il  eft 
incifif&  réfolutif,  il  excite  l’urine, il  pouffe  la  pierre 
du  rein  , il  éteint  les  ardeurs  du  fang  ± on  en  donne 
une  dragme  & demie  par  pinte  pour  les  fievres  ardentes. 

Il  y a auflï  di  Salpêtre  naturel  attaché  contre  des 
murailles  & a des  rochers  : il  ell  préférable  au  Salpê- 
tre ordinaire  pour  la  poudre  à canon. 

SaLSIFIX  , racine  : il  y en  a de  deux  fortes.  Les 
Salfifix  communs  , & ceux  d’Efpagne  qu’on  appelle 
Scorfoncres , qui  font  d’un  grand  ufagtf  dans  les  re- 
medes.  Voyc[  Scorsonère. 

On  feme  les  Salfifix  au  Printems  & au  mois  d’Août , 
en  planches  ou  en  plein  champ;  il  faut  éclaircir  le 
plant,  l’arrofer  pendant  les  cha'curs,  & avoir  foin  de 
le  farder  ; on  ne  laifle  en  terre  que  jufqu’en  Carême 
ceux  femés  au  printems. 

SANG.  ( crachement  de  ) Remede.  Prenez  du  fy- 
rop  de  rôles  fechcs  , & de  coings  , de  chacun  une 
once  & demie  ; de  la  terre  figillée  , & du  bol  d’Ar- 
ménie de  chacun  un  gtos  : on  peut  y ajouter  quel- 

3ues  cuillerées  d’eau  de  plantain  : on  mêlera  le  tout 
ont  on  fera  un  looch  qu’on  prendra  d’heure  en  heure 
par  cuillerées. 

Sang.  ( vomiffement  de  ) Prenez  intérieurement  du 
fuc  de  la  grande  ortie  depuis  deux  onces  jufqti’à  trois 
ou  quatre.  Ou  prenez  une  poignée  de  fanicle  , feuilles 
& queues  , & après  l’avoir  lavée  & prelléc  entre  deux 
linges  pour  lafé  her,  enforte  qu’il  n’y  relie  point 
d’eau  ni  d’ordure  : pilcz-la  , Si  la  mettez  infafer  à froid 
du  foir  au  marin  dans  un  verre  de  vjn  blanc  que  vous 
coulerez  par  un  linge  en  exprimant  fortement  le  jus, 
que  vous  ferez  avaler  au  malade  a jeun  , &.  il  ne  pren-' 
dra  rien  que  deux  heures  après. 
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Le  jus  de  pourpier  ou  l'herbe  même  mangée  eom- 
tne  on  voudra,  arrête  le  crachement  de  fang  : le  fuc 
de  pervenche  bû  jufqu’à  deux  onces  dans  du  vin  rouge 
fait  le  même  effet. 

Prenez  de  l’alun  ds  roche  : formez- en  des  pilules 
de  la  groffeur  d’un  gros  pois  : faices-en  prendre  au 
malade  le  poids  d'un  demi  gros  dans  du  pain  à chan- 
ter : faites-lui  avalée  par-dcfTus  un  verre  de  ptifane 
contre  les  hémorragies , faite  avec  racine  de  grande 
eonfoude  , d’agrimoine  , de  chiendent , de  feuilles  de 
plantain  , &c.  Réitérez  la  prife  de  ce  remede  de  deux 
en  deux  heures , dans  les  occafiops  où  le  vomitfement 
cft  confidérable. 

Ces  pillules  font  fort  bonnes  pour  l’hémorragie  du 
nez. 

Sang  meurtri  deflous  l’ongle.  Appliquez  fur  le 
mal  de  la  graille  de  canard  mêlée  avec  de  l’euphorbe  :* 
cela  fait  réfoudre  le  fang  mort. 

Sang  caillé  dans  le  corps  par  une  chute.  La  per-* 
fonne  tombée  doit  avaler  promptement  un  bon  verre 
de  vin  pur , dans  lequel  on  aura  mis  une  mufeade 
lapée. 

Le  jus  de  perfil  avec  du  miel  étant  avalé  , fait  vomir 
le  fang  caillé  dans  l’eftomac. 

Ou  Faites  avaler  un  verre  d’huile  d’olive , & tout  le 
fangfe  le  cerveau  fe  calmeront.  Les  herbes  vulnéraires 
font  excellentes  dans  ces  cas.  Voye[  Vulnéraires. 

Pertes  de  Sang  pour  les  femmes.  ( Remede  contre 
les  ) Prenez  de  la  renouée  , de  la  bourfe  à Paftcur, 
des  Heurt  de  rofes  rouges  , de  chacune  une  poignée. 
Faites- les  cuire  dans  le  viqaigrc , & a joûtez-y  trois 
onces  d’huile  rofat  ou  de  myrtilc.  On  [‘appliquera 
fur  le  pubis.  » 

Ou  bien  appliquez-y  des  linges  trempés  dans  de 
l’eau  froide , a laquelle  on  aura  ajouté  une  quatrième 
partie  de  viçaigre  } ce  que  l’on  réitérera  de  tems  en 
tems. 

Faites  prendre  à la  malade  une  demi  once  de  £uc  de 
plantain  , & autant  de  celui  d’ortie  daus  un  verre  de  la 
déco&ion  de  ccs  racmcs  plantes  : ou  donnez-lui  une 
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ptifane  faite  ave t h raclure  de  corne  de  cerf,  & la 
moyenne  écorce  dç  faulc  ; ou  une  dragme  de  pou- 
dre de  fleurs  de  noyer  ^cfféchées  avçç  du  gros  via 
chaud. 

Pertes  de  S ano  provenant  deshémorrhoïdes.  Reme- 
de.  Prenez  de  l'alun  en  poudre  j ipêlez-y  autant  de 
farine  : faites-en  un  fuppofitoirc  avec  le  mucilage  de 
gomme  adragaor  difloufe  dans  4c  l’eau  : il  faut  met- 
tre un  de  ces  fuppofiepires  le  matin  , l’autre  le  foir  & le 
garder  deux  heures  ; par  ce  moyen  lçs  vai (féaux  fc  réu- 
nifient, & la  cicatrice  fe  trouve  fi  force  qu’elle  refifte 
aifément  dans  la  fuite  aux  efforts  qu’on  fait  en  allant 
à la  {elle  ; mais  il  faut  obfervet  un  bon  régime , & pré- 
férer le  ris  à toute  autre  nourriture  j fc  purger  plus 
d’une  fois  , & prendre  des  lavemcn6. 

Pertes  dç  Sang  dans  la  grofiefTe.  Ces  pertes  vien- 
nent fubitemeni  & avec  douleur , & font  précédées  de 
quelques_caufcs  qui  ont  pû  les  ocçaûonner  : elles  font 
très  préjudiciables  à la  merc  & à l’enfaat  ; & il  y a 
tout  a craindre,  belles  arrivent  à la  fin  de  lagroflefle, 
car  il  n’y  a que  l’accouchement  qui  puifie  faire  ceflec 
l’hémorragie.  Selon  d’habiles  Médecins  elles  provien- 
nent de  ce  que  l’arricre-faix  fç  détache  du  fond  de  la 
matrice  , & ils  prétendent  que  dans  ces  circonfiances 
les  faignées  font  contraires  ; qyç  les  remedes  aftrin- 
.gens  font  inutiles , & qu’il  n’y  a pas  d’autres  moyens 
que  de  hâter  l'accouchement , de  peur  que  les  fprees 
de  la  femme  ne  foient  entièrement  épuifées.  Ondoie 
donc  mettre  la  main  à l’oeuvre  , dès  que  les  douleurs 
de  la  femme  fe  ralentiflent,  & qu’elle  a des  tinte- 
mens  d’oreille  & des  foiblefles  : ils  foutiennent  que 
par-là  on  donne  la  vie  à la  merc  , & qu’on  procure  du 
moins  le  baptême  à l’enfant , au  lieti  que  fi  on  tarde, 
la  merc  & l’enfant  périflenr.  Que  fi  au  contraire  l’ar- 
riere-faix  eft  attaché  à l’orifice  de  la  matrice  , ce  qui 
peut  occafionnerla  mort  de  laraere,  malgré  le  fccours 
de  l’accouchement j ils  font  d’avis  qu’on  détache  dou- 
ce ment  l’arricre-faix , en  glifTant  les  doigts  pat-de flous, 
& qu’on  fe  fafle  ainfi  jour  jufqu’à  l’enfant  qu'on  fàifira 
pa  r les  pi  çds  pour  le  tirer  du  fein  de  la  mere  : c’eft  le 
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fcntiment  de  M.  Petit  Médecin  , & de  M.  Fried  , cé- 
lébrés Accoucheurs.  Journ  œconom.  Sept.  1758. 

SANGLIER.  ( le  ) Eft  un  porc  fauvage  qui  fe 
tient  dans  les  forêts  : il  apporte  en  naifTant  toutes 
fes  dents , il  en  a quatre  qu’on  appelle  défenfes  , 
favoir  : deux  en  haut  qui  lervent  à éguifer  les  deux 
<!e  deflous  , qui  font  meurrrieres  : les  deux  d’en  haut 
fe  nomment  les  greç , & les  deux  d’en  bas  limes  , 
dagues  y ou  armes  de  la  barre.  Les  dents  delà  mâ- 
choire inférieure , fortent  de  fa  gueule  , 8c  fe  tour- 
nent en  demi  cercle. 

Le  rut  des  Sangliers  eft  au  mois  de  Décembre,' 
& dure  trois  femaines , leur  venaifon  , à la  mi  Sep- 
tembre , jufqu'au  commencement  de  Décembre  j c’eft 
le  tems  de  les  charter. 

Quand  le  Sanglier  eft  jeune , on  l’appelle  Mar- 
zatfin  ; à deux  ans  , Ragot  ; à quatre  ans , Quartan , 
ou  à fon  tiers  j il  eft  alors  fort  dangereux  : à fix  j 
grand  Sanglier  ; à fept  , grand  vieux  Sanglier.  La 
femelle  du  Sanglier  s’appelle  Laie  , elle  ne  porte 
qu’une  fois  l’an. 

Les  Sangliers  font  leur  bauge  dans  les  bois , gar~ 
nis  d’épines  8c  de  ronces  ,&  ils  vivent  de  tous  grains, 
fruits  & racines. 

Allure  du  Sanglier  , ou  marques  auxquelles  on 
juge  de  fa  qualité.  Ses  formes  font  grandes  & larges  ; * 
fes  pinces  de  la  trace  de  devant , rondes  & grortes , 
le  talon  large , les  gardes  ou  ergots  grortes  & ouver- 
tes , le  fouil  ( c’cft  l’efpacc  qu’il  a barbohillé  ) : toutes 
ces  marques  font  connoître  fa  grandeur. 

Charte  du  Sanglier.  Elle  fe  fait  aux  accours , avec 
les  lévriers  8c  le  limier,  des  arquebufes  , des  amor- 
ces & des  toiles  dans  les  enceintes.  On  appelle  vau- 
trait , le  grand  équipage  , entretenu  pour  le  Sanglier: 
on  appelle  encore  vautrait , des  chiens  mâtins  qu’on 
prend  chez  les  payfans  , 8c  qu’on  éleve  exprès  : les 
chiens  courans  font  encore  très  propres  à cette  charte  ; 
mais  ils  doivent  être  grands  , 8c  plus  épais  de  corps 
que  les  autres.  On  doit  parler  aux  chiens  comme 
pour  le  loup. 

Un  jeune  Sanglier  à fon  tiers  n’eft  pas  courable  , 
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<at  il  court  plus  •vite  qu’un  cerf  j mais  â fon  qua/c 
d’an  , on  le  peut  prendre  à force  : on  ne  met  après  lui 
que  des  mâtins  ou  de  vieux  chiens  , 8c  fages  : il  fe 
détourne  comme  le  cerf,  8c  on  y met  des  relais  de 
la  même  maniéré. 

Au  printems  & en  été , on  les  trouve  dans  les 
endroits  où  il  y a beaucoup  de  buiflons  ; 8c  furtout 
là  où  il  y a des  bleds  verds  : en  automne  , dans  les 
forets;  c’eft  là  où  ils  font  leurs  mangcurcs. 

Dès  que  le  Sanglier  eft  tué  , on  doit  lui  coupée 
les  fuites  ou  tefticules  ; car  elles  corromproient  tou- 
te la  chair  en  peu  de  tems.  Voye{  Hure. 

La  chair  du  Sanglier  eft  fort  nourriflante , fe  di- 
géré plus  facilement  que  celle  du  cochon  ; 8c  les 
parties  qui  en  font  les  plus  eftimées , 8c  bonnes  à 
manger,  font  la  hure  , autrement  la  tête,  8c  les  fi- 
lets , ce  qui  comprend  toute  la  chair  du  dos , le  long 
des  reins. 

Les  défenfes  du  Sanglier  fervent  à faire  des  ho- 
chets qu’on  donne  aux  enfans  pour  leur  faire  per- 
cer les  dents:  la  graifle  de  Sanglier  eft  réfolutive, 
elle  fortifie  8c  adoucit  : le  poil  de  Sanglier  fert  à 
faire  toutes  fortes  de  brofies  ou  vergetees. 

SANGSUE.  Infcéte  aquatique  , de  la  figure  d’un 
gros  ver , 8c  long  comme  le  petit  doigt  : on  s’en 
fert  en  médecine , en  les  appliquant  fur  la  peau , pour 
fucer  le  fang  , 8c  détourner  quelque  fluxion  : les 
plus  petites , 8c  qui  font  vertes  fur  le  dos  , 8c  rouges 
lur  le  ventre  , font  préférables  aux  autres.  On  les 
fait  dégorger  quelques  jours  dans  de  l’eau  , avant  que' 
de  s’en  fervir , afin  qu’elles  s’attachent  plus  vite  f 
quand  on  veut  les  retirer  , il  faut  jetter  deflùs  un  peu 
de  fel , ou  de  lin  brûlé. 


SANICLE.  Plante  qui  croît  dans  les  bois  : elle 
porte  au  bout  de  fes  branches  de  petits  boutons 
blancs  , faits  comraes  des  fraifes.  Son  goût  eft  amer  - 
elle  eft  fort  aftringente  8c  deflicative  : c’eft  une  des 
premières  vulnéraires  ; on  en  prend  en  décodion 
pour  les  ulcérés  , fiftules , hernies  : une  poignée  de 
fes  feuilles  8c  queues  , pilée  8c  infufée  à froid  , toute 
unq  nuit  ^ dans  un  verre  de  vin  bl»pc,  eft  un  cxcel- 
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lent  remcdc  dans  les  pertes  de  farlg  , quelles  qu'elles 
foienr.  On  applique  auffi  fur  les  plaies  , l'herbe  de 
Sanicle  pilée. 

SANTAL.  Bois  qui  vient  des  Iodes;  il  cft  cittin* 
blanc  ou  rouge  : le  premier  eft  le  meilleur  ; il  doit 
ctre  encore  dur  8c  pefant.  Ce  bois  eft  cordial  8c 
aromatique , il  fortifie  Teftotnac  8c  le  cerveau , il 
purifie  le  fang  , 8c  arrête  les  obftru&ions. 

SANTÉ.  Régime  pour  Feturtftenir.  En  général  , 
les  mets  les  plus  fimplcs  doivent  toujours  être  préfé- 
rés  aux  ragoûts,  8c  aux  mets  qui  font  compofés  : 
outre  que  ceux-ci  font  moins  faciles  à digerer , ils 
excitent  encore  an  appétit  déréglé , 8c  donnent  occa« 
fion  de  fureharfger  l’crtomac. 

Les  perfonntfs  qui  s’appliquent  à des  études  féricu-* 
fes , doivent  ufet  , ainfi  qtte  les  Vieillards , d’alimens 
plus  aifés  à digerer , que  ceux  qui  vivent  du  travail 
de  leurs  mains , 8c  que  ceux  qui  font  entre  deux  âges  t 
ces  derniers  qui  ont  coutume  de  beaucoup  diiTiper , 
ne  peuvent  fe  paffitr  d’arre  nourriture"  abondante  ; au 
contraire , comme  on  ne  fait  que  très  peu  de  dilTî- 
pation,  iorfqu’on  vit  dans  Toifîvèté,  8c  qu’on  ne  fe 
donne  aucun  exercice  , ni  de  corps , ni  d’efprit  , on 
ne  doit  manger  que  fort  fobrement  ; on  doit  même 
fe  dérober  quelque  fôupcr  de  tertis  en  temS. 

On  doit  auftr  faire  attention  à far  qualité  des  boif- 
fofis,  teftesque  l’eau,  le  vin  , 1«  liqueurs.  Ainfi, 
il  faut  ufer  amant  que  l’on  peur  , ' dé  la  plus  lcgeré 
& la  plusptrre  , du  vin  le  plus  mûr  8c  le  moins  fu- 
meux. À- l'égard  des  liqueurs,  on  n’en  doit  prendre 
que  rarement , 8fc  cîl  perite  quantiré  ; tour  excès  eft 
toujours  pernicieux  f àinfi  que  celui  du  vin  de  Cham- 
pagne , des  vins  de  liqueur , 8tc.  " 

Riçr»  de'  pltis  pernicieux  que  de  fe  charger  Tertio  - 
mac  d’une  trop  grande  quantité  d’atimens  , quoiqud 
bons  par  eux-mêmes  r on  ne  doit  pas  éviter  avec 
moins  de  foin  , les  alimens  cruds  8c  indîgeftes  , tels 
que  les  ragoûts  ÿ fort  en  gras foit  en  maigre. 

Le  plus  fût  moyen  de  conferver  fa  Santé  , eft  de 
vivre-  d’un  régime  fimple  8t  fobre  j mais  on  doit 
c o nnoître  les  alimens  qui  oous  font  propres,  & là 
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«jtialité  qu*on  en  doit  prendre.  Les  alimens  fecs  SC 
talés  maigriflcnt  le  corps  ; ceux  qui  font  âcres  8C 
terreftres  nourrirent  mal  -,  ceux  qui  font  difficiles  à 
digérer,  accablent  i’eftomac;  ceux  qui  font  trop  fa- 
ciles , fe  corrompent  aifément  dans  des  entrailles 
trop  chaudes.  Les  alimens  les  plus  purs  , les  plus  (im- 
pies , les  plus  faciles  à préparer , font  auffi  les  meil- 
leurs, L’homme  prudent  rejette  les  ragoûts  trop  fa- 
lés  , ou  trop  épicés , toutes  les  efpeces  de  pâtiileric  , 
les  truffes,  les  champignons,  & mille  autres  ingré- 
diens  qui  empoifonnent  en  flattant  l’appétit  : il  s'abs- 
tient autant  qu’il  peut  , de  faucilles  , de  boudins, 
d’andouilles , de  cervelats , Sc  de  toutes  les  viandes 
indigeftes  & endurcies  à la  fumée;  il  boit  peu  de 
▼in  , de  peur  d’irriter  les  organes  néccffaires  à la  vie. 

On  doit  avoir  auffi  égard  à la  quantité , quoiqu'il 
foit  difficile  de  la  fixer  : la  réglé  la  plus  certaine  , 
eft  de  ne  point  paffer  les  bornes  de  fou  appétit  : la 
gourmandife  accable  le  corps  de  crudités  , qui  font 
le  germe  de  prefque  toutes  les  maladies  : d’un  autre 
côté , la  trop  grande  diette  épuife  le  corps , & le  fait 
vieillir  avant  le  tems. 

Les  perfonnes  robuftes  doivent  plus  manger  que 
Celles  qui  font  d’une  foiblc  complexion , en  faifant 
toujours  attention  à la  nature  des  alimens  : mais  ea 
général,  on  n'eft  pas  obligé  de  vivre  toujours  de  la 
même  nourriture  , pourvu  qu’on  n’en  prenne  que  de  la 
faine. 

Recette  d’une  liqueur  pour  la  Santé  , d’après  l’ex- 
périence qu’en  a faite  un  homme  qui  a vécu  jufqu’à 
l’âge  de  quatre-vingt  dix- huit  ans,  fans  reflentir  les 
incommoditées  de  la  vieillefle.  Mettez  dans  un  pot 
dé  terre  verniffé,  deux  pintes  d’excellent  vin  rouge, 
line  pinte  d’eau-dc-vic,  une  pinte  d’eau  de  fontaine 
OU  de  rivier* , une  once  de  cânelle  pilée  , une  noix 
mufeade  râpée,  douze  clous  de  gerofle  concaffés, 
de  la  poudre  de  coriandre  , trois  pincées  d’anis  verd  , 
Sc  fix  onces  de  fucre  candi  : enfuite  couvrez  le  pot 
avec  fôn  couvercle , luttez  le  bien  avec  de  la  pâte, 
Sc  mettez- le  fur  un  fourneau  , ou  dans  un  four  : a 
c’cft  far  un  fourneau  , donnez  d’abord  grand  feu , X 
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loifque  vous  jugerez  que  la  compofition  commencé 
à bouillir,  diminuez  le  feu,  & laiffez-la  mitonner 

fondant  quatre  bonnes  heures  : fi  c’cft  dans  un  four  , 
ai  fiez- l'y  huit  heures.  Au  bout  de  ce  tems , retirez 
le  pot  & le  laifiez  réfioidir,  enfuite  déluttez-le  & 
verfez  ptomptement  la  liqueur  , par  un  entonnoir 
garni  d’un  linge  , dans  une  bouteille  toute  prête  , 
8c  le  marc  relié  dans  le  linge  peut  fervir  à faire  une 
féconde  liqueur , en  y mettant  feulement  une  pinte 
de  vin  & autant  d’eau.  Prenez  de  cette  liqueur  le 
matin , une  cuillerée  fur  quatre  doigts  de  vin  : au 
relie  , la  pcrlonne  qui  a donné  cette  recette  , n’en 
tifoit  que  de  deux  jours  l’un  A l’égard  de  la  fécon- 
dé liqueur  , on  en  doit  prendre  en  plus  grande  quan- 
tité. 

Ptifanedc  Santé.  Prenez  une  demi-mefure  de  bon- 
ne avoine  bien  nette  & bien  lavée , une  poignée  de 
chicorée  fauvage  ; faites  bouillir  le  tout  dans  fir 
pintes  d’eau,  pendant  trois  quarts  d heure  ; ajoutez 
une  demi  once  de  cry fiai  minerai,  & un  quarteron 
de  miel  blanc  : laifiez  bouillir  le  tout  une  demi  heu- 
re , coulez  la  liqueur  à travers  un  linge,  & con- 
fervez  la  dans  une  cruche  : prenez  en  le  matin  à 
jeun  , deux  bons  verres  , & reliez  deux  heures  lans 
manger  : buvez  en  autant  l’après  diné  , le  tout  pen- 
dant quinze  jours  : les  perfonnes  foibles  n’en  pren- 
dront qu’un  verre  le  matin.  Ceux  qui  font  trop  ref- 
ferrés  ou  trop  replets  , doivent  commencer  par  quel- 
ques lavemens  , ou  legerc  purgation  : cette  boifion 
tient  le  ventre  libie  , provoque  les  urines  , fait  cra- 
cher , dégage  le  cerveau  , rafraîchit , délivre  les  mem- 
bres d’une  laffitude  importune  , fortifie  tout  le  corps  , 
léjouit  l’efprir,  préferve  de  maladies,  & entretient 
le  corps  en  fanté  & en  vigueur  : on  peut  la  prendre 
dans  les  différentes  faifons  de  l’année , fur-tout  l’été, 
mais  non  dans  les  grands  froids. 

SAPIN.  ( le  ) Arbre  réfineux , fort  haut  & fort 
droit , il  croît  dans  les  montagnes  & dans  les  pays 
froids  : fes  feuilles  font  longues  & piquantes  , ran- 
gées en  peigne  , fon  bois  ell  fec  & léger , fon  écorce 
«ft  blanchâtre*  fa  Pelle  rcficmble  au  Sapin  , fi  ce 

n’cflf 
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n’cft  que  Ton  écorce  tire  fur  le  noir  & qu’elle  ell 
gluante  , & que  Ton  bois  eft  bien  meilleur  : le  Sapin, 
de  même  que  U pelfe  produifent  la  réline  , qui  a 
une  vertu  détergente  , & eft  fort  bonne  pour  les 
plaie*  fiaîches.  Si  on  en  veut  élever  , on  doit  en 
l'emer  la  graine  au  mois  d’O&obre  , dans  un  lieu  om- 
brageux j & l’y  laifl'cr  jufqu  a ce  que  le  plant  ait 
trois  ou  quatre  pieds  de  haut  : le  grand  débic  du 
bois  de  Sapin  eft  en  planches  de  différentes  gran- 
deurs & giolfturs. 

La  réfine  qui  eft  entre  fes  écorces  eft  fort  bonne 
pour  les  plaies  fraîches  de  la  tête,  elle  purge  aulfi 
les  humeurs  bilieufes  , & nettoie  les  reins.  Les  pom- 
mes de  Sapin  font  aftringentcs  ; on  s’en  fert  exté- 
rieurement dans  les  inflammations  , 8c  contre  les 
verrues  & cors  des  pieds.  l'oye{  Peffe. 

SARCELLES  ou  CERCELLES.  Oifeaux  de  rivière 
qui  tiennent  du  canard  ; mais  qui  font  plus  petits  : le 
mâle  a la  tête  rouge  , avec  des  marques  noires  fous 
l’cftomac  , & la  femelle  a le  ventre  gris.  La  chair 
des  Sarcelles  eft  beaucoup  plus  délicate  , & de  meil- 
leur goût  que  celle  des  canards  : on  les  prend  com- 
me les  canards,  tant  au  lacet  qu’au  fufil. 

SARCLOIR  Sorte  de  petit  couteau  recourbé  , 
deftiné  pour  farclcr  ; c’eft  à dire  , ôter  le  méchantes 
herbes  qui  nai lient  parmi  les  bonnes , & les  offuf- 
quenr. 

SARIETTE.  Plante  de  jardin  : fes  tiges  font  hau- 
tes d’un  pied  & demi,  fes  feuilles  petites  & velues  , 
d’une  odeur  piquante  , fes  fleurs  de  couleur  blanche, 
tirant  fut  le  pourpre  ; elle  eft  chau  le  & apéritive  : 
on  l’emploie  dans  les  dégoûts  , les  crudités  & les  autres 
affe&ions  de  l’eftomac  ; la  léthargie  & les  alfoupif- 
femens  : elle  eft  bonne  auffi  contre  la  toux  , l aithme, 
& les  autres  maladies  de  la  poitrine. 

SARRASIN,  (bled)  Voye{  Bled. 

SAUCISSES.  Manière  de  les  faire.  Prenez  de  la 
chair  de  porc  , rnêlez-y  un  peu  de  veau  : hachez 
bien  le  tout  avec  un  peu  d’cchalotte  , aflaifonnez  de 
fel  , poivre  , fines  épices  , un  peu  de  fines  herbes, 
mettez-y  un  peu  de  mie  de  pain  bien  fine  : prenez 
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des  petits  boyaux  de  cochon  , nettoyez-les,  rent- 
. pliffez-les  , avec  un  cornet  de  fer  blanc  , de  cette 
chair,  en  la  faifant  entrer  avec  le  gros  doigt  : pi- 
quez le  boyau  avec  une  épingle  ; étant  plein  , unif- 
iez-le  bien  avec  la  main  , & le  marquez  de  la  gran- 
deur que  vous  voulez  : faitcs-grillcr  vos  Sauciffes  à 
petit  reu. 

SAUGE.  Plante.  Il  y a la  grande  & la  petite  : celle- 
ci  eft  la  plus  eftimée-,  fes  tiges  font  d'un  verd  blan- 
châtre, fes  feuilles  affez  longues  & épailles,  d’un 
goût  aromatique , & tirent  fur  le  blanc  : fes  fleurs 
font  bleues  , & ont  de  l'odeur  : elle  fc  multiplie  de 
plantes  éclatées  : on  n’en  met  guère  qu’en  bordure. 
La  Sauge  eft  chaude  & aftringente  , céphalique  & 
diurétique  : on  s’en  fert  à la  maniéré  de  thé  , contre 
les  affeélions  du  cetveau , comme  le  vertige , lcpi- 
lepfie,lcs  catarrhes,  l’apoplexie  ; elle  eft  utile  dans  les 
iudigeftions  & foibleffes  d’eftomac  , les  vents  , la  co- 
lique , fuppreflion  des  mois  & des  urines. 

SAULE.  Arbre  médiocrement  gros  : fon  bois  eft 
blanc  , leger , pliant  ; mais  difficile  à rompre.  Les 
Saules  deviennent  plus  gros  dans  les  endroits  humi- 
des. Quoique  ce  foit  un  arbre  aquatique  , il  vient 
néanmoins  dans  les  lieux  fecs  , comme  les  bois  , &c 
il  ne  vent  pas  avoir  fes  racines  dans  l’eau  comme  l’au- 
ne; mais  il  fc  plaît  dans  une  terre  humide,  comme 
folTé  , chauffée,  prairie.  Les  Saules  fe  multiplient  de 
branches  : lorfqu'on  veut  faire  une  fauffaie  , on  doic 
choifir  les  plus  belles  & groffes  comme  le  poing,  & 
longues  de  fix  à huit  pieds , les  tailler  en  talus  par  le 

Sros  bout , & les  planter  dans  des  trous  profonds  de 
eux  pieds.  On  peut  les  planter  plus  dru  fi  le  fonds 
eft  bon  : dans  les  deux  premières  années  on  doit  les 
amander  au  mois  de  Mars  ; & ne  laiffer  à la  tête  que 
les  plus  belles  branches  ; enfuite  les  étêter  tous  lc9 
quatre  ans , au  mois  de  Février , & le  plus  près  du 
tronc  qu’il  eft  poffible  ; mais  fi  on  veut  en  avoir  de 
grandes  perches  , on  fe  contente  de  les  émonder  fans 
tes  étêter. 

. Les  feuilles  de  Saule  font  rafraîchiffantes  : leur  dé- 
coéiion  eft  bonne  pour  le  crachement  de  fang  ; on 
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en  lave  les  pieds  en  forme  de  lotion  dans  lesinfom- 
nics , les  fievres  ; fon  écorce  arrête  les  pertes  de  fang 
des  femmes  : on  diftingue  le  Saule  en  mâle;  celui-ci 
ne  porte  point  de  châtaigne  j & en  femelle  qui  porte 
la  graine.  • 

Les  gros  troncs  du  Saule  fe  débitent  en  planches  , 
pour  des  tablettes  & armoires  : on  les  vend  àufiî  en 
pièces  que  l’on  fend  pour  des  échalas,  & en  perches 
pour  les  efpaliers  & treillages. 

SAUMON.  Poiffon  de  mer,  gros  , longj  & large 
à proportion  : fa  gueule  cft  garnie  de  dents  , fes  yeux 

frands  & d’un  bleu  noir.  Au  printems  il  remonte 
ans  plufieurs  rivières  j car  ce  poiffon  va  toujours  à 
contre-fil  de  l'eau  , & cherche  les  endroits  ou  il  y a 
de  la  bourbe  -,  particulièrement  dans  les  mois  de  tyai 
Juin  & Juillet. 

La  femelle  du  Saumon  a le  mufeau  plus  long  & 
plus  crochu  , la  chair  moins  rouge , le  ventre  plus’ 
plat  , le  corps  femé  de  tacHes  brunes. 

Pêche  ( du  ).  Il  fe  prend  au  grand  filet  ou  à la 
nafle  , ou  bien  avec  la  fouine.  La  fouine  eft  un  inf- 
trument  de  fer  à deux  ou  trois  fourches  , emmanché 
au  bout  d’une  perche  * & avec  lequel  on  perce  les 
gros  poiffons.  C’cft  au  mois  de  Mai  qu'on  le  pêche 
avec  ce  dernier  infiniment,  & en  Mars  avec  les  filets. 

Ces  filets  doivent  occuper  prefque  toute  la  largeur 
de  la  riviere  où  on  les  pêche  : on  les  prend  encore 
dans  des  digues  faites  exprès,  où  il  y a des  barreaux 
que  les  Saumons  font  ouvrir  facilement  avec  leur  tête, 
&:  qui  fe  referment  cnfuitc. 

On  fert  le  Saumon  entier  , ou  coupé  par  moitié. 
Manière  de  l’accommoder.  On  le  coupe  en  tranches 
ou  bardes,  on  le  fait  mariner  avec  un  peu  d’huile 
ou  beurre,  fel  , poivre  ; on  le  fait  griller  , en  l’ar- 
rofant  de  fa  marinade  , & on  fert  deflùs  une  faufie 
ou  ragoût  : on  le  fert  aulli  cuit  au  court-bouillortV 
Pour  cet  effet  vuidez  le  Saumon  , nettoyez- le  , ficc* 
lez-le  au  milieu  , mettez  le  fur  un  linge , afiaifon- 
ncz-le  de  fel , de  poivre  » de  clou  mufeade , oi-^ 
gnons,  ciboules  , perfil , ttanches  de  citron  , feuilles 
de  lauriers,  bafilicj  pétrifiez  une  livre  de  beurre  dan* 
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un  peu  de  farine  , mcttez-lc  dans  le  Saumon  , pliez* 
Je  de  fon  linge,  mcttez-lc  dans  une  poilTonnicre  de 
fa  grandeur,  avec  du  vin,  de  l'eau  & du  vinaigre; 
faitcs-le  cuire  à grand  feu  : étant  cuit  , mettez-lc  fur 
la  braife  , voyez  s’il  a^ffez  de  fel , & drelTez-le  fur 
un  plat , avec  une  ferviette  defius  & du  perfil  verd 
fur  le  Saumon. 

Tranches  ou  tronçons  de  Saumon  grillées.  Faites 
fondre  du  beurre  dans  une  callerollc,  mettez  y uu 
peu  de  fel , frottez  les  tranches  du  Saumon  de  ce 
beurre  , & faites- les  griller  à petit  fea  : faites  une 
faufle  blanche  avec  beurre  frais,  pincée  de  farine, 
couple  d’anchois  hachés  fans  arête  , quelques  câpres, 
une  ciboule  > alfaifonnez  la  de  fel , poivre  , mufea- 
de  : «rouillez  d’un  peu  d’eau , & d'un  peu  de  vinai- 
gre  : le  Saumon  étant  grillé  retournez-le , & remet- 
tez du  feu  : tournez  la  faufTc  (ur  le  fourneau  ; & étant 
liée  à propos  , mettez- la  dans  un  plat , & mettez 
deffus  les  tranches  de  Saumon. 

SAUMURE.  C'eft  le  jus  qui  relie  dans  le  faloir, 
après  qu’on  en  a ôté  toute  la  chair.  Cette  Saumure  eft 
compofée  du  fuc  de  la  chair  du  porc  , & de  fel  : on 
peut  l’employer  une  féconde  fois  ; mais  il  faut  aupara- 
vant la  faire  bouillir  dans  l’eau  de  fontaine  , l'écorner, 
& la  faire  clarifier  fur  le  feu. 

SAUSSE  ROBERT.  On  la  fait  avec  des  oignons 
coupés  en  dex  , palfés  dans  une  caflcrolc  avec  un 
pende  lard  fondu  en  les  remuant  toujours  : étant  à 
demi  roux  on  égoutte  la  graifie , on  les  mouille  de 
jus  , on  les  laifie  mitonner  à petit  feu  , on  les  allai- 
fonrie  de  poivre  & de  fel  : lorfqu’ils  font  cuits,  on  les 
lie  d’un  coulis  de  veau  K de  jambon. 

' SAUSSE  au  pauvre  homme.  Epluchez  bien  de  la 
ciboule  , hachez  la  , mettez  la  dans  une  (aulïiere  , 
avec  du  poivre  , du  fel  6t  de  l’eau  ; on  la  fert  froide. 
On  peut  la  faire  encore  avec  ciboule , perfil , huile 
& vinaigre. 

Voyez  les  autres  SaulTes,  aux  articles  pour  lef- 
quels  clics  fe  font , comme  la  SaufTc  au  jambon  , bé- 
cafle  , &c.  Voye{  Jambon  , &c. 

SAVON,  Compofitîon  qui  fert  à dégraiffer  & Ida»* 
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chir  le  linge.  Elle  fe  fait  avec  des  cendres  de  l’herbe 
appellée  Kali  ou  foude  , & de  la  chaux  vive  en  pier- 
res, 8c  qu’on  éteint  à demi  : on  la  mêle  , quand  elle 
eft  en  poudre  , avec  la  foude  , en  agitant  beaucoup 
l'un  8c  l’autre  : on  met  le  tout  dans  un  tonneau  dé- 
foncé par  un  bout , on  jette  de  l*eau  delfus  ; elle  doit 
furnager  d’un  pied  8c  demi  , on  l’y  laide  pendant 
quatre  heures , puis  on  Pôtc  , on  la  met  à part  8c 
on  eu  remet  de  la  nouvelle  , 8c  cela  pendant  quatre 
fois  j puis  on  fait  fondre  deux  cens  livres  de  fuif  de 
mouton  ou  de  bœuf;  8c  étant  fondu  , on  y verfe 
un  ou  deux  féaux  de  la  fécondé  eau  mife  à part, 

& enfuite  de  la  première  8c  fécondé  peu-à-peu  , 8e 
jufqu’à  ce  que  le  Savon  foit  ferme  en  le  tirant  fur 
le  bord  de  la  chaudière  : alors  on  y met  deux  onces 
d’alun  de  roche  fondu  , fur  douze  livres  de  fuif.  Le 
meilleur  Savon  eft  celui  d’Alican  , puis  celui  de  Car- 
thage, celui  de  Marfeille  8c  de  Toulon.  Le  Savon 
bl  anc  eft  dur  , 8c  le  noir  eft  mou. 

SAVONETTES.  On  les  fait  avec  du  Savon  de 
Toulon  ou  de  Gcnes  : on  le  coupe  bien  mince;  8c 
après  l’avoir  fait  fecher  à l’air , on  l’arrofe  de  l’eau 
de  lavande  : lorfqu’il  eft  amolli  , on  le  pile  bien  ; 
on  y mêle  enfuite  deux  livres  d’amidon  en  poudre, 
tine  once  d’ertence  de  citron  , une  poignée  de  fel  : 
l’on  pile  le  tout , 8c  on  roule  cette  pâte  en  Savon- 
nettes. 

Maniéré  de  faire  foi-même  des  Savonnettes  ordi- 
naires. Prenez  (îx  livres  de  favon  , coupez- le  mince, 
faites  le  fondre  avec  une  chopine  d’eau , dans  laquelle 
vous  aurez  fait  bouillir  fix  citrons  coupés  par  mor- 
ceaux , 8c  pafTez  par  un  linge  avec  expreflîon  les 
citrons.  Le  favon  étant  fondu  , retirez-le  du  feu  , 
mettez-y  trois  livres  d’amidon  en  poudre  , un  filet 
d'eftence  de  citron  , mêlez  le  tour  dans  le  favon  , 
8c  pêcrirtez-le  bien  : la  pâte  étant  faite  ; roulez  vos 
Savonettes  de  la  grofleur  que  vous  voudrez , 8c  les  mar- 
quez en  même-tems. 

SCABIEUSE.  Plante  qui  croît  dans  les  prés  , les 
montagnes  8c  les  bois  , les  tiges  font  hautes  de  troi9 
pieds,  rondes  8c  velues:  fes  fleurs  qui  viennent  ea 

E c iij 
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forme  de  bouquets  ronds  , tirent  fur  le  pourpre^ 
Cette  plante  eft  chaude  , fudorifique  & pe&orale  ; 
on  s’en  fert  dans  la  toux,  l’afthme , la  pleurehc  : elle 
eft  bonne  aux  ulcérés  des  jambes,  à la  gale  , à la 
teigne , aux  abcès  des  parties  internes.  Le  fyrop  de 
Scabieufe  eft  excellent  dans  la  petite  verole,  lorfqu’elle 
fe  jette  fur  les  parties  internes  i fon  jus  efface  les  Touf- 
feurs & les  taches  du  corps. 

SCAMMONE’E.  Suc  ou  gomme  qui  découle  d’un 
arbre  qui  croît  dans  le  Levant , aux  environs  d’Alep. 
La  bonne  Sçammonée  eft  legere  , friable , réfîneufe, 
grife  , d’un  goût  un  peu  amer  ; elle  eft  purgative , 
& évacue  par  le  bas  les  humeurs  bilieufes,  fereofes 
& mélancoliques j mais  comme  elle  a beaucoup  d'a- 
crimonie , elle  a befoin  d'être  corrigée  : la  dofe  eft 
depuis  quatre  grains  jufqu’à  dix-huit. 

SCEAU  DE  SALOMON.  Plante  qui  croît  dans  les 
lieux  ombrageux.  Ses  tiges  font  hautes  d’environ 
trois  pieds , St  rondes  , fes  feuilles  larges  ; fes  fleurs 
forment  une  efpece  de  cloche  , fa  racine  eft  médicinale  : 
une  once  coupée  par  morceaux , St  infulée  dans  du 
vin  blanc,  guérit  les  defeentes  des  enfans,  lï  on 
leur  en  fait  boire  deux  ou  trois  prifes  par  jour  : cette 
décoétion  eft  bonne  auffi  pour  la  gravelle. 

SCELLÉ,  (un  } Eft  l’appofition  du  fceau  aux  ar- 
.jnes  du  Roi , faite  par  le  Juge  du  lieu , ou  par  un 
Commiffaire  , fur  les  armoires  , cabinets  , portes  de 
. chambres  où  font  les  biens  , meubles  & papiers  d’un 
défunt  ou  d'un  abfent , pour  les  conferver  à fes 
^héritiers  , ou  à fes  créanciers.  On  ne  peut  point  rom- 
pre ou  lever  le  Scellé  , qu'en  préfcnce  de  celui  qui  l’a 
?pofé.  ' _ r . • 

Apres  la  levée  du  Scellé , la  réglé  eft  qu’on  fade 
l’inventaire  des  biens  meubles  & papiers  du  défunt , 
en  préfcnce  des  perfonnes  intéreffées  , ou  des  Notai- 
res & Procureurs  par  elles  commis. 

Plufieurs  perfonnes  ont  droit  de  faire  appofer  le 
Scellé.  *i°.  Tout  créancier  d’une  fomme  certaine  & 

- fondé  en  ;tjtre.  i°.  La  veuve  , pour  la  répétition  de 
fes  conventions  matrimoniales.  30.  Les  héritiers  du 
défunt  qui  çraignent  que  la  veuve  ne  détourne  lçs 
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cffers  du  défunt.  40.  L'Exécuteur  teftamentaire  , afin 
de  pouvoir  rendre  un  compte  fidèle  de  tout  ce  dont 
il  aura  été  faifi  pendant  l’an  6c  jour  de  fon  exécution. 
5°.  Le  Procureur  du  Roi , pour  la  confervation  des 
biens  des  enfans  quand  ils  font  mineurs,  lorfqu’ils 
n'ont  point  de  tuteur , ou  curateur.  Bien  plus  , les 
créanciers  d’un  débiteur  vivant , peuvent  faire  appo- 
fer  le  Scellé  fur  fes  biens , en  cas  de  faillite  ou  ban- 
queroute , d’emprifonnement  pour  dette , ou  d’ab- 
fence.  Le  fcellé  doit  être  appofé  le  plutôt  qu’il  eft 
pofiible  , après  la  mort  du  défunt. 

Pour  faire  appofer  le  Scellé , on  doit  en  demander 
la  permiffion  par  Requête  au  Juge  des  lieux.  Au  Châ- 
telet de  Paris  , les  héritiers  ont  droit  de  faire  appofer 
le  Scellé  fans  ordonnance  du  Lieutenant  civil , quand 
le  corps  du  défunt  eft  encore  dans  la  maifon , & ce  à la 
Requête  des  héritiers  Sc  créanciers.  Dans  les  Provinces 
ce  font  les  Prévôts  & Baillifs  qui  appofent  le  Scellé  : 
le  Procès  verbal  d’appofition  de  Scellé  , contient  une 
defeription  des  endroits  où  il  a été  appofé  • 1 Offi- 
cier qui  l’a  appofé  doit  tailler  les  Scelles  en  la  garde 
d’une  perfonne  qui  doit  s’en  charger  volontairement, 
pour  les  repréfenter  quand  il  fera  ordonné.  On  peur 
s’y  oppofer  a la  levée  d'un  Scellé  , ou  en  faifant  inferer 
fon  oppofition  dans  le  Procès  verbal  du  Commilïaire, 
ou  en  lui  faifant  lignifier  fon  oppofition  par  un  aéte 
féparé.  Pour  faire  lever  le  Scellé  , il  faut  que  les 
parties  intérclTées  & oppofantes  foient  affignées  au. 
jour  marqué  , & donner  Requête  à cet  effet.  Lorfquc 
Je  Scellé  a été  appofé  à la  Requête  de  la  veuve  , 
il  n’eft  pas  néccffairc  que  le  Procureur  du  Roi , ni  fon 
Subftitut  y foient. 

SCIATIQUE.  Efpéce  de  goutte  qui  fc  fait  fentir 
aux  hanches , au  haut  des  feffes  8c  des  cuiffes  ; on  con- 
noît  qu’elle  eft  telle,  lorfque  par  la  douleur  qu’on 
éprouve  , il  femblc  qu’on  vous  ronge  pour  ainfi  dire 
les  os. 

Remede.  Prenez  de  la  racine  de  bryone  blanche  , 
deux  onces.  Vous  la  pilerez  dans  un  mortier , & vous 
y mêlerez  fuffifantc  quantité  d’huile  de  graine  de  lin. 
Vous  l’appliquerez  fur  U partie  malade  en  forme  d.o. 

Ec  iiij 
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cataplafme.  On  en  continuera  l’ufage  plufieurs  jours 

de  fuite. 

Autre  remede.  Il  faut  frotter  devant  le  feu , l’endroit 
affc&é  , avec  de  l’huile  de  laurier  , ou  le  frotter  forte- 
ment avec  une  ferviette  bien  chaude  , & jufqu’à  roui 
geur  , & le  badiner  enfuite  avec  du  vin  blanc  $ ce  qui 
doit  être  répété  plufieu  s fois.  Eph.  d’ Ail. 

Autre  remede.  Prenez  de  la  po'x  de  bourgogne 
ce  que  vous  voudrez  ; pctriffez-la  avec  fuffifantc  quan- 
tité d’huile  de  femence  de  moutarde  , titée  par  expref- 
fiop. 

SCOLOPENDRE  , ou  Langue  de  cerf.  Plante  qui 
pouffe  des  feuilles  longues  d’un  demi  pied  , larges 
d’environ  deux  doigts  , pointues  en  façon  de  langue  : 
elle  croît  dans  les  lieux  ombrageux  , & entre  les  pier- 
res Ses  feuilles  font  rafraîchiffantes  , peélorales  & 
vulnéraires;  elles  font  d’un  grand  ufage  en  ptifane 
dans  les  maladies  de  poitrine , le  crachement  de  fang, 
& popr  arrêter  le  cours  de  ventre. 

SCORBUT,  (le)  Maladie  qui  a pour  caufe  , la 
corruption  du  fang  , ou  du  moins  l’épaiffiflement  de 
la  lymphe  qui  eft  chargée  de  fels  groffiers  , lefquels 
fc  font  formés  ,ou  par  la  refpiration  d’un  air  marin  , 
ou  trop  renfermé,  ou  par  un  trop  long  ufage  d’ali— 
mens  talés  & fecs  , ou  d’autres  caufes  femblables  : 
de7là  naiffent  les  différens  maux  qu’éprouvent,  ceux 
qui  font  attaqués  de  cette  maladie  , comme  les  laffi- 
tudes  univerfelles  , les  langueurs  , la  foibleffe,  les  ul- 
cérés aux  gencives  & aux  levres , les  taches  aux  cuif- 
fès  & jambes,  qui  de  rouges  deviennent  noirâtres  , 
& fc  répandent  par  tour  le  corps  , l’ébranlement  des 
dents,  une  falivacion  abondante,  une  haleine  de 
mauvaife  odeur  ; à ces  accidens  il  s’en  joint  quel- 
quefois d’autres  , comme  la  pefanteur  de  tête  , le 
gonflement  de  l'eftomac,les  flatuofités  , le  dégoût, 
le  vomiffement  , le  dévoiement. 

Remette  pour  cette  maladie  lorfqu’on  s’y  prend  affe» 
à temsj  & quelle  n’a  pas  fait  un  trop  grand  pro- 
pres. i°.  Si  le  malade  a quelque  difficulté  de  refpi- 
rcr  , qu’il  ait  eu  quelque  crachement  de  fang  , & 
«’il  n’cft  qi  bouffi  ni  enflé  , on  doit  lui  faire  une  fai- 
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gnée  du  bras  ; un  lavement  fur  le  foir  , compofé  d'une 
chopine  d’urine  d'enfant  ou  d'une  perfonne  faine  , on  y 
délaiera  deux  onces  de  miel  mereuiial  : s'il  y a dévoie- 
ment , le  lavement  doit  être  adouciffanr  fait  d’une 
décoâion  de  bouillon  blanc  , fon  , graine  de  lin  , tête 
de  pavot  blanc,  fit  une  cuillerée  d’buile  doüve.  Tous 
les  jours  de  la  maladie  faire  donner  un  ou  deux  lave-* 
mens  femb'ables. 

50.  Le  lendemain  lui  donner  la  pondre  vomitive  , 
ou  le  kermès  minéral , & (i  le  malade  n’en  pouvoir 
foutenir  l'aéfion  , lui  faire  prendre  des  purgatifs. 

40.  Le  troifiéme  jour  il  commencera  l'ufage  de  Po- 
piat  anti-feorbutique , c’cft-à-dire,  un  demi  gros  le 
matin  à jeun  en  bol,  & pareille  dofe  quatre  heures 
après  le  dîner,  & apres  chaque  prife  , un  bouillon 
•anti-feorburique  : après  le  bouillon  , il  fera  bien  de 
fe  promener  dans  fa  chambre  ou  à l'air  pendant  une 
demi-heure;  il  boira  chaque  jour  à différentes  repri- 
fes  une  pinte  d’eau  martiale  ; le  tout  pendant  un 
mois  , en  fe  purgeant  tous  les  cinq  ou  fîx  jours 
alternativement  Si  au  bout  de  ce  tems  la  maladie  ne 
diminue  pas  confidérableinent , le  malade  recommen- 
’cera  les  mêmes  remèdes  , mais  il  faudra  joindre  aux 
bouillons  anti-feorbutiques  , le  corps  , le  cœur  & le 
.foie  d*une  vipere  écorchée  Si  coupée  par  tronçons  , 
après  en  avoir  ôté  la  tête,  la  queue  & les  entrailles: 
au  défaut  on  y fubftitue  un  gros  de  poudre  de  vipere: 
pour  procurer  une  grande  tranfpiration  , laquelle  cft 
abfolument  nécefTaire  ; fi  même  elle  eft  difficile  à ve- 
nir , on  doit  avoir  recours  à quelque  fudorifique. 

5°.  Si  le  malade  fent  de  vives  douleurs  dans  le» 
membres , les  lui  frotter  deux  fois  le  jour  avec  l’efprit 
de  vin  camphré  : faire  la  même  chofe  pour  les  taches 
& les  duretés. 

6°.  Lorfque  les  gencives  font  gonflées  & ulcérées  , 
on  doit  i«.  enlever  le  tartre  qui  cft  fur  les  dents  ; ig. 
fearifier  les  gencives  avec  la  pointe  d’une  lancette 
pour  en  exprimer  le  fang  autant  qu’il  fera  poflible,  y 
appliquer  un  petit  linectrempé  dans  le  baume  du  Pé- 
' rou  : de  même  pour  l’ébranlement  des  dents  ; faire  ce 
panfement  trois  fois  par  jour;  3*.  s’il  y a pourriture 
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dans  les  gencives,  les  toucher,  mais  doucement  avec 
l’elprit  de  vitriol,  tempéré  d’eau  commune  un  peu 
tiede  i puis  faire  rincer  la  bouche  avec  l’eau  tiede  Sc 
miel  blanc  ; employer  le  même  remede  pour  les  ulcè- 
res aux  levres  & aux  joues  : lorsqu'il  y a des  callofités , 
on  les  emporte  avec  des  cifeaux  faits  à cet  effet  ; 40. 
,fi  la  racine  de  la  dent  eft  gâtée  par  la  malignité  de 
l’humeur , on  dépouille  ce  qui  en  eft  altéré , en  ap- 
pliquant des  plumaccaux  trempés  dans  la  graine  de 
moutarde  infuféedans  du  vinaigre  & un  peu  d’eau  , ce 
que  l'on  réitéré  jufqu’à  ce  que  la  carie  loit  tombée  , 
fi  non  on  arrache  la  dent  s’il  le  faut  ; lorlque  par 
la  malignité  de  l’humeur  il  fe  forme  une  tuteur  dans 
la  mâchoire  , qui  perce  â travers  la  joue,  ce  qui  arrive 
lur-tout  aux  en  fans  , on  y applique  un  cataplafme 
réfolutif  j 6V.  s’il  y a carie  dans  les  autres  os  du  corps , . 
on  doit  employer  les  mêmes  remedes  que  dans  le  fcor- 
but  vérolique  , c’eft-à-dire , des  remedes  mcrcuriaux. 
La  nourriture  des  feorbutiques  doit  être  des  bouillons 
faits  avec  bœuf,  mouton , volaille  , & les  herbes  anti- 
feorbutiques  , comme  bcccabunga  , cochlearia,  cref- 
fon , celeri , cerfeuil , chicorée  fauvage  ; des  panades, 
viande  blanche  en  petite  quantité  & avec  de  la  mou- 
tarde ; un  potage  & œufs  frais  à fouper. 

Si  l’acide  domine  dans  cette  maladie  , c’eft-à-dire  , 
fi  le  malade  eft  pâle  , fans  chaleur  & fans  foif  ; s’il  a 
des  taches  fur  la  peau  un  peu  enflammées  ou  un 
peu  livides,  des  gencives  dures  & calleufcs  : prenez 
deux  pintes  de  petit  lait  dans  lefquelles  vous  mettrez 
infufer  à petit  feu  pendant  une  heure,  une  once  de 
racines  de  raifort  fauvage , ou  à leur  défaut  de  celles 
d’aunée  ; vous  mettrez  enfuite  infufer  dans  la  décoc-? 
tion  pendant  un  quart  d’heure  une  poignée  de  feuilles 
de  fumeterre , d’oteille , de  bcccabunga  , de  trèfle  d’eau; 
vous  paflerezla  liqueur  avec  expreflion,  & vous  y ajou- 
terez une  once  de  fyrop  de  limon  fur  chaque  pinte,  dont 
le  malade  pourra  boire  de  trois  heures  en  trois  heures. 

Mais  fi  le  feorbut  eft  accompagné  de  puanteur  dans 
la  bouche  ou  dans  l’haleine  ; fi  les  gencives  font  mol- 
les & fanguinolentcs  ; les  urines  troubles  & bourbeu- 
fes , on  ne  doit  pas  ufer  de  l’apozême  précédent  j mais 
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on  doit  mettre  en  ufage  les  lues  d’orange  & de  limon  , 
les  plantes  aigrelettes  , le  petit  lait , les  eaux  minéra- 
les rerrugineufes,  le  gargarifme  , & le  Uniment  anti- 
feorbutiques. 

SCORDIUM.  Plante  qui  naît  dans  les  lieux  maré- 
cageux: fes  tiges  font  quarrées  , velues,  & ferpentenr, 
elles  ont  un  goût  amer  , & l’odeur  de  l’ail  : fes  feuilles 
font  vulnéraires  , fudorifïqucs.  On  en  fait  ufage  dans 
les  maladies  peflilentielles , les  obftruétions  du  foie  & 
de  la  rate  , & fur-tout  contre  les  vers  : on  le  donne 
en  décodion , & on  met  une  poignée  pour  chaque  pintç 
d’eau. 

SCORSONERE  , Plante  de  jardin.  Ses  feuilles  font 
longues  d’un  bon  pied  , fa  tige  de  même  : fa  fleur  eft 
jaune:  fa  racine  eft  d’un  grand  ufage  dans  les  remè- 
des contre  la  morfurcs  des  ferpens , la  pefte  , la  mé- 
lancolie , l’épilepfic  , le  vertige,  la  petite  vérole  , &c, 
C’eft  une  des  meilleures  racines  qu’on  puilTc  cultiver: 
elle  fe  multiplie  de  graine  qui  eft  blanche,  menue  & 
ronde.  On  la  féme  en  bonne  terre  & à fix  pieds  de 
fond  , au  printems  & au  mois  d’Aout , ou  en  rayons, 
ou  en  planches  ou  en  plein  champ  : il  faut  éclaircir 
le  plant  quand  il  cil  haut  de  fept  à huit  pouces  j l’ar- 
xofer  & le  farder. 

SCROPHULAIRE.  Plante  qui  croît  dans  les  lieux 
ombrageux  & humides  : fa  tige  eft  haute  de  deux  à 
trois  pieds;  fes  feuilles  tirent  fur  le  noir  , & fes  fleurs 
fur  le  pourpre  : fa  racine  efl:  grolTc , noueufe  , inégale 
& d’un  goût  amer  ; elle  eft  chaude  , incilivc  & vulné- 
raire. Son  ufage  eft  dans  les  hémorroïdes  , les  écrouel- 
les , les  ulcérés , les  gales  malignes  : on  peut  prendre 
de  cette  racine  en  décoélion  ; & fi  c’eft  en  poudre , la 
prife  eft  de  demi-dragme  à une  dragme.  On  en  fait  en- 
core un  onguent , étant  pilée  avec  du  beurre  frais  , que 
l’on  applique  fur  les  parties  affligées. 

SCRUPULE  ( le  ) forte  de  poids  qui  eft  fouvent 
preferit  dans  la  préparation  deé  remèdes , & dont  on 
le  fert  pour  fixer  la  dofe  des  différentes  matières 
ordonnées.  C’eft  la  pefanteur  de  14.  grains,  à cftimer  le 
grain,  le  poids  d'un  grain  d’orge  ; ondéfigne  le  feru- 
pulc  par  ce  caraétere  9. 
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SEIGLE.  Efpéce  de  bled  fort  connu  qui  vient  après 
le  froment , & dont  ont  fait  du  pain  , qui  cft  à la  vérité 
de  difficile  digeftion.  Sa  tige  monte  jufqu’à  cinq  ou 
fix  pieds.  Ses  épis  & fes  grains  font  plus  longs  que 
ceux  du  froment  , mais  ils  font  maigres.  On  leme 
l’hiver  le  grand  Seigle  , & au  printems  le  petit. 

On  mêle  de  la  farine  de  fcigle  avec  celle  de  fro- 
ment, & le  pain  en  cft  plus  léger  & de  meilleur  goûc. 
Sa  farine  mife  en  cataplafme  diffipe  les  tumeurs  dou- 
louteufes  des  étélipeles  & de  la  goutte  ; la  déco&ion 
du  fon  arrête  le  cours  de  ventre.  On  applique  du 
pain  de  feiglc  dans  les  douleurs  de  tête  de  les  foiblcfles 
d'eftomac  : mâché  avec  du  beurre , il  fait  mûrir  les 
tumeurs. 

Le  Seigle  veut  une  terre  feche  & de  peu  de  fubftan- 
c® , & on  doit  le  femer  en  tems  fcc  , pareequ’il  court 
ïifquc  de  pourrir  , plus  qu'un  autre  grain. 

Le  meilleur  Seigle , tel  que  doit  être  celui  qu’oa 
leme , cil  d'un  gris  tirant  fur  le  noir. 

Le  Seigle  dans  les  pays  où  il  abonde  dégénéré  fott- 
vent  en  bled  cornu.  On  l’appelle  ainfi,  pareeque  les 
grains  fortent  de  l’épi  avec  la  forme  de  corne  noire  , 
ils  font  blancs  en  dedans  , & font  plus  durs  que  les 
grains  ordinaires.  Cette  force  de  bled  caufe  de  gran- 
des maladies  , telles  que  le  feorbut  à ceux  qui  man- 
gent du  pain  de  bled  de  Seigle  pur , ainfi  infedé.  Le 
meilleur  expédient  pour  prévenir  ce  mal,  eftdc  bien 
cribler  le  Seigle,  & d’y  mêler  de  bon  froment. 

Le  Seigle  eft  fujet  à l'ergot.  On  appelle  ainfi  une 
maladie  des  Seigles  : c’eft  la  même  maladie  que  le 
charbon  du  froment  : les  grains  ergottés  font  plus  gros 
& plus  longs  que  les  autres;  ils  fortent  delà  balle-, 
ils  font  bruns  ou  noirs  j leur  furface  eft  raboteufe  : 
étant  mis  dans  l’eau  ils  futnagent  d’abord  , puis 
ils  tombent  au  fond  -,  fi  on  les  mâche  , ils  biffent  fut 
la  langue  un  goût  piquant.  Il  y a des  gens  qui  pré- 
tendent que  l’Ergot  cft  produit  par  la  piquûre  d’un  in- 
fede  qu’ils  croient  être  une  petite  chenille.  On  doit 
féparer  du  fcigle  par  le  fecours  du  crible  les  grains 
ergotes , ce  qui  eft  facile,  du  moins  pour  la  plus  gran- 
de partie,  pareeque  ces  grains  malades  font  plus  gras 
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que  les  grains  fains  : & fi  on  ne  les  féparoit  pas,  ils 
peuvent  caufcr  des  maladies  terribles  , telles  que  la 
gangrené  féche  comme  cela  cil  arrivé  aux  Payfansdc 
Sologne. 

Le  Seigle  s’accommode  des  plus  mauvaifes  terres 
& des  années  les  plus  féchcs  : comme  il  a la  proprié- 
té de  rafraîchir,  on  en  mêle  un  peu  avec  le  froment 
qu’il  rend  plus  tendre  & plus  agréable. 

SEIGNEUR  de  Fief  ou  Seigneur  Féodal  , eft  «lui 
qui  pofféde  un  Fief.  Voyt{  Fief. 

Un  homme  qui  a un  fief  doit  connoître  ce  qu’il 
doit  & ce  qui  lui  cil  dû  de  droits  Seigneuriaux  : il  doit 
connoître  les  droits  honoraires  comme  la  foi  8c 
hommage , & ceux  qui  font  utiles , comme  les  cen- 
fives  , les  lods  & ventes  , & il  doit  fe  faire  rendre  le* 
aveux  &.  dénombremens  ; examiner  fi  tous  les  droits 
qui  lui  font  dûs  y font  bien  détaillés  * fi  toutes  les 
mutations  & les  bornes  font  bien  expliquées  , car  les 
dénombremens  & les  déclarations  règlent  pour  tou- 
jours les  droits  réciproques  du  Seigneur  & du  Vaflal. 

Seigneur  cenficr  eft  le  propriétaire  d'un  fief  donc 
relcve  un  héritage  tenu  en  cenfive,  & à qui  le  cens  ou 
xente  annuelle  eft  due  : il  eft  au  fît  le  Seigneur  direét 
du  fonds  de  la  terre  qu’il  a donné  à cens. 

Les  Seigneurs  des  terres  doivent  protéger  leurs 
Cenfitaircs  & encourager  les  Payfans  j l’Auteur  de 
l’Elîai  fur  l'Adminiftration  des  Terres , fait  fur  cela 
des  réflexions  très-judicicufes. 

Le  Payfan  , dit-il , eft  timide  : fes  facultés  font 
trop  petites  pour  qu’il  puifle  donner  au  hazard  , & fes 
lumières  trop  foibles  pour  le  foutenir  contre  le  décou* 
ragement , lorfque  le  fuccès  ne  répond  pas  à fes  efpé- 
rances  ; d’ailleurs,  il  eft  peu  capable  d'analyfer  l’a- 
vantage d’une  méthode  fur  une  autre.  Elevé  par  (on 
Pcrc  dans  une  façon  de  travailler  , il  croiroit  changes 
de  religion  s’il  changeoit  de  culture  : il  nourrit  deu* 
vaches  ; il  ne  comprend  pas  qu’il  puifie  en  avoir  qua- 
tre : il  n’a  point  de  luzerne  ; elle  ne  réuflît  pas  dans  le 
pays  i il  a eflayé  d’en  femer  : une  féchereflé  , ou  la 
mauvaife  qualité  de  la  graine  a fait  périr  fes  efpé- 
rances  ; voilà  tous  les  Habitans  d’une  Paioifle  dégou- 
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tés  Que  doit  Faire  un  Seigneur  pour  les  encourager  : 
il  en  fera  femer  à fes  frais  ; il  chargera  de  ce  foin 
un  Cultivateur  intelligent  & laborieux  , tel  que  celui 
qui  réuifit  le  mieux  dans  la  Paroifle  : il  lui  fournira 
les  graines , & lui  enfeignera  les  méthodes  les  plus 
reconnues;  il  ne  fera  que  de  petites  expériences  , mais 
il  ne  fc  rebutera  point , & il  parviendra  enfin  à con- 
noître  ce  qui  eft  propre  dans  le  pays  , & la  meilleure 
méthode  de  le  faire  fruélifier.  Qu’une  aumône  ainfi 
placée  eft  utile  ! Celui  qui  donne  , amafle  pour  fa  pof- 
térité  : il  enrichit  le  fonds  dont  il  eft  Seigneur  ; il 
éleve  au  travail  une  multitude  d’hommes  qui  péri- 
roient  par  le  découragement. 

Un  Seigneur  enrichira  toujours  fa  Paroiflfcen  fai- 
fant  acheter  les  denrées  qui  y croiflent , fur-tout  fi 
elles  n'ont  pas  beaucoup  de  débic  : cela  met  en  état  le 
Payfan  de  payer , & l’encourage  à cultiver , au  lieu  que 
s’il  ne  trouve  pas  à Vendre  il  eft  confommé  en  frais  & 
il  périt  de  mifere.  U y a mille  façons  d’occuper  les 
familles , foit  par  le  filage  , le  cordage  ou  d’autres 
ouvrages  : une  perfonne  charitable  peut  procurer  des 
biens  infinis  dans  fa  terre.  Qu’un  Seigneur  achette 
les  grains  au  prix  courant,  le  Laboureur  fe  trouvera 
débarraffé  de  fa  denrée;  il  paiera  fes  dettes:  le  Sei- 
gneur confervera  fes  grains  , il  en  prêtera  à ce  Labou- 
reur pour  refemer , & il  en  vendra  à l’Artifan  à me- 
fure  que  fon  travail  lui  fournira  de  quoi  acheter.  Il 
prêtera  à cet  autre  de  quoi  acheter  un  troupeau  de 
moutons  ; à celui-ci  de  quoi  avoir  un  attelage  de  che- 
vaux pour  faire  des  voitures  publiques  j le  tout  après 
alêtre  informé  d’eux,  & avoir  examiné  leur  conduite  &: 
leurs  talens. 

Si  un  Seigneur  qui  cherche  à faire  le  bien  , a dans 
fon  domaine  une  lande  d’un  grand  nombre  d’arpens  , 
& dont  il  ne  tire  que  peu  de  pâturages  , il  profite  d’une 
année  où  le  pain  eft  cher  & où  les  ouvriers  ne  font 
point  occupés  ; il  fait  défricher  ce  fond  à ces  pauvres 
gens  , & leur  vend  à un  prix  raifonnable  , les  grains 
qu’il  a eus  la  prudence  d’amafler  : il  fait  une  aumône 
bien  placée , & il  a pour  récompenfe  un  champ  en 
valeur  dont  les  premières  récoltes  lui  payeront  avc« 
ufure  fa  dépenfe. 
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Maïs  la  culture  qu'il  doit  favorifer  le  plus  , c’cll 
celle  des  pâturages  8c  des  grains.  Les  Seiÿieurs  doi- 
vent donc  s'attacher  à procurer  les  moyens  d’aug- 
mencer  les  troupeaux  & l’abondance  des  grains  ; car 
c’ed  pour  eux  en  même-tems  qu'ils  travaillent. 

SEIGNEUR  haut  judicier  ( le  ) , ed  celui  qui  a le 
droit  de  faire  adminiftrer  la  Judice  dans  tout  fon 
Redore , tant  pour  le  civil  que  pour  le  criminel  : il 
a la  haute , moyenne  & balle  judice  ; les  premiers 
honneurs,  apres  les  Patrons,  lui  font  dûs,  dans  les 
Eglifes  bâties  dans  l’étendue  de  fa  haute  Judice: 
s'il  n’y  a point  de  Patron , il  doit  avoir  fon  fiege 
au  lieu  le  plus  honorable  ; 8c  aptes  fa  mort , fes  hé- 
ritiers ont  droit  d’y  faire  mettre  une  litre  ou  cein- 
ture funebre  avec  fes  armes.  , 

SEL.  Subdance  acide  , dont  la  grande  propriété 
ed  de  ne  craindre  aucune  corruption  , & d’en  préfer- 
ver  les  viandes  qu’on  y laide  tremper.  Il  y a pludeurs 
fortes  de  Sels. 

Sel  marin  ou  Sel  commun.  Ccd  celui  qu’on  tire 
de  la  mer  ou  de  pludeurs  lacs  falés,  par  évaporation  , 
c’ed-à-dirc , en  faifant  bouillit  de  l'eau  de  la  mer 
dans  de  grandes  chaudières , jufqu’à  ce  que  toute 
l’humidité  foit  ôtée  : il  en  rede  un  Sel  blanc.  Le 
Sel  par  cridallifation  ed  celui  qui  fe  fait  en  détour- 
nant l'eau  de  la  mer  dans  des  creux  ou  marais  qu’on 
appelle  falans , pendant  les  chaleurs  de  l’été  5 car 
l’eau  étant  évaporée  , il  rede  un  Sel  grisj  c’cd  le 
meilleur. 

Le  Sel  pénétré  , digéré , ouvre  , échauffe  ; il  rciïde 
à la  corruption  ; il  ed  bon  contre  les  crudités  de 
l'cdomac;  on  s’en  fert  dans  les  lavemens  ; on  l’em- 
ploie extérieurement  dans  l’apoplexie  8c  les  convul- 
fïons , la  douleur  des  dents,  8cc. 

L'achat  du  Sel  n’ed  pas  libre  en  France  ; la  vente 
n’en  peut  être  faite  que  par  les  Fermiers  & Officiers  du 
Roi.  Ces  Fermiers  font  tenus  d’acheter  le  Sel  daus 
les  falines  , à un  certain  prix,  d’y  payer  les  droits 
du  Roi , 8c  de  le  faire  conduire  à leurs  frais  , aux 
greniers  établis  par  le  Roi  , où  ils  font  livrer  le  Sel 
au  peuple  par  des  Commis  prépofés.  A l'exception  do 
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quelques  Provinces  qui  fc  nomment  pays  de  franc  Talé, 
perfonne  n’eft  exempt  du  droit  des  gabelles  , & cha- 
cun en  doît  prendre  dans  le  plus  prochain  grenier 
de  fon  domicile  : il  y a des  greniers  de  vente  ; il  y 
en  a d’impôts.  Dans  les  greniers  de  vente  , chacun 
ne  prend  de  Sel  qu 'autant  qu’il  veut , & la  vente 
s’en  fait  par  minot  ou  demi  minot.  Dans  les  greniers 
d'impôt,  le  Sel  s'irnpofe  tous  les  ans,  comme  les 
Tailles  ; chaque  Paroifle  a fa  quantité  impofée  , 

& chaque  particulier  eft  obligé  d’en  prendre  la  quan- 
tité proportionnée  à fa  famille. 

Su.  de  prunelle  , ou  Grillai  minéral.  Salpêtre  dont 
on  a emporté  une  partie  du  volatil  , par  le  moyen 
du  foufre  & du  feu.  On  le  donne  pour  rafraîchir, 
&.  faire  uriner  dans  les  fievres  ardentes  8c  autres 
maladies  qui  proviennent  de  chaleur  & d’obftru&ion  : 
la  dofe  eft  depuis  dix  grains  jufqu’à  une  dragme 
dans  du  bouillon. 

Sel  polichrefte.  Salpêtre  dépouillé  de  la  partie  vo-  * 
latile  par  le  fouffre.  On  le  calcine  à grand  feu  dans 
un  creufet  , jufqu’à  ce  qu’il  foi:  bien*  blanc  : il  ferc 
à plufieurs  ufages  ; il  purge  par  les  (elles  ; il  poulie 
les  urines  ; on  en  met  ordinairement  dans  les  infu- 
fions  de  féné  , depuis  un  fcrupule  jufqn’à  quatre. 

Sel  végétal  ou  Tartre  foluble.  C’cft  une  crème  de 
Tartre  réduit  en  forme  de  Sel  : il  eft  propre  pour 
toutes  les  maladies  qui  viennent  d’obftru&ion  : la  dofe 
cil  depuis  dix  grains  jufqu’à  deux  fcrupules. 

Sel  ammoniac  ( le  ) Eft  un  Sel  artificiel  qui  a 
fuccédé  au  naturel  qu’avoient  les  anciens  , 8t  qu’on 
ne  nous  apporte  plus.  Celui  que  nous  avons  , nous 
vient  de  Venife  -,  il  eft  fait  en  pains  plats  6c  ronds  , 

& de  couleur  grife  ; on  le  prépare  avec  cinq  parties 
d'urine  , une  partie  de  fel  marin  , 6c  une  petite  par- 
tie de  fuie  de  cheminée  qu’on  fait  cuire  enfemble  , 

6c  qu'on  réduit  en  mafle.  On  tire  de  cette  malfe,  par 
le  moyen  du  feu  , le  Sel  ammoniac.  Le  bon  eft  fec  » 
net  , criftallin  , d’un  goût  âcre  5c  pénétrant  : il  ell 
fudorifique  , réfifte  à la  corruption.  On  le  donne  dans 
la  fievre  quarte  ; la  dofe  eft  depuis  un  fcrupule  jufqu’à 
demi  dragme. 

SEMAILLES 
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SEMAILLES.  On  appelle  ainfi  le  tems  des  femen- 
ccs:  c’elt-à-dirc  , celui  où  l’on  feme  le  bled. 

SEMENCE.  On  donne  ce  nom  à tout  ce  qui  efl 
propre  à produire  la  plante  d’où  clic  cil  provenue» 
mais  on  entend  plus  ordinairement  par  ce  terme  » 
le  bled  pour  être  femé. 

Semence  contre  les  vers.  C’cft  une  Semence  me- 
nue, verdâtre,  d’un  goût  amer:  elle  naît  à une 
plante  qui  croît  dans  la  Perfe  ; elle  efl  chaude  8c  amere» 
3c  fpécifique  pour  faire  mourir  les  vers  : on  en'  donne 
aur  enfans  , depuis  un  fcrupule  jufqu’à  une  dragrac  , 
félon  l’âge  , Sc  dans  quelque  véhicule  approprié. 

SEMER.  L’adlion  de  femer  efl  une  des  plus  im- 
portantes opérations  de  l’agriculture.  Il  y a fur  cette 
matière  des  règles  qu’il  efl  abfolument  nécefTaire  à 
un  (Econome  de  bien  favoir  8c  de  pratiquer. 

iQ.  Avant  de  femer  , on  doit  connoître  la  qua- 
lité de  la  terre  pour  favoir  l’efpéce  8c  la  quantité  de 
grain  qu’il  faut  : on  doit  même  s’afîùrer  de  la  qua- 
lité de  !a  terre  où  le  bled  a écé  recueilli , lorfqu’on 
l’achctc  pour  le  femer. 

x°.  Lui  avoir  donné  tons  les  labours  néceflaires  , 
3°.  choifir  le  meilleur  bled  ,du  quel  que  ce  fort.  Le 
bon  froment , par  exemple , doit  être  d’un  gris  blan- 
châtre 8c  rond , beau  , pefant , fonnant , ferme  fous 
la  dent.  Voyc^  Froment. 

Il  doit  être  parfaitement  criblé  , 8c  purifié  de  toute 
graine  étrangère  : il  vaut  mieux  que  le  bled  defliné 
a fervir  de  femence , foit  tiré  d’un  terroir  diflanc 
de  quelques  lieues  de  celui  où  il  doit  être  employé  9 
& que  ce  foit  d’une  terre  plus  maigre  ; car  le  même 
bled  étant  toujours  jetté  dans  la  meme  terre  dégé- 
néré : il  faut  même , s’il  eft  poflible , qu’il  provienne 
d’une  terre  inférieure  de  quelques  dégrés,a  celle  oii 
l’on  veut  l’employer.  Il  cil  fort  avantageux  de  tiret 
les  femences  des  pays  où  les  plantes  fc  plaifent  par- 
ticulièrement, 8c  de  femer  le  bled  dans  un  terrein  d’une 
nature  contraire  à celui  d’où  il  a été  tiré  ; c’cfl  le  moyen 
d’avoir  une  bien  plus  grande  récolté.  Le  vieux  bled 
ne  vaut  pas  moins  en  femence  que  le  nouveau  j 
quoiqu’on  enfemence  ordinairement  avec  celui  de 
Tome  II.  F f 
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l'année  précédente.  Il  y a des  gens  qui  prétendent  que 

la  meilleure  femence  eft  celle  qui  vient  des  terres  fortes. 

Il  eft  d’ufage  dans  la  plupart  des  Provinces  de 
France,  de  faire  palfer  la  femence  par  une  lefiive 
de  chaux  vive  ; ce  qu’on  appelle  échaulage.  Pour  cet 
effet  on  le  met  tremper  durant  cinq  ou  fix  heures  , 
dans  une  faumure  faite  exprès  : d’autres  mettent  le 
bled  dans  des  mannes,  & ils  écument  les  grains  qui 
furnagcnt , autrement  ils  ne  germeroient  pas  ••  d’autres 
arrofent  le  grain  en  tas  avec  cette  eau , ou  bien  ils 
répandent  defTus  de  la  chaux  en  poudre,  & ils  le 
remuent  bien.  Ces  diverfes  précautions  empêchent 
d’avoir  du  bled  charbonné  ou  noir,  lequel  au  lieu  de 
farine  , contient  une  poudre  noire  , de  mauvaife  odeur. 

Les  bons  Fermiers  d’Angleterre,  pour  s’en  garantir, 
changent  tous  les  ans  une  partie  de  leur  femence  : 
on  doit  au  moins  la  changer  tous  les  trois  ou  quatre 
ans  ; fur  tout  le  bled  de  froment.  Il  eft  confiant  que 
la  chaux  rend  le  bled  plus  gros  & plus  enflé  : elle 
l’augmente  de  deux  boifleaux  au  moins  par«feptier: 
or,  comme  on  fait , le  feptier  en  contient  douze. 
D’ailleurs , le  grain  échaudé  multiplie  plus  facilement  j 
il  refifte  mieux  au  pluies  , aux  mauvaifes  herbes 
& aux  vermines.  C’eft  encore  un  principe  générale- 
ment reconnu  , qu’il  faut  mettre  plus  de  femence  & de 
plant  dans  une  mauvaife  terre  que  dans  une  bonne. 

Nous  croyons  devoir  faire  part  d’une  méthode 
pratiquée  en  Angleterre , pour  la  préparation  de  la 
lemence  ; la  voici.  Prenez  de  l’eau  roullâtre  qui  coule 
des  tas  de  fumier  expofés  à l’air  & à la  pluie , dans 
des  vaifTeaux  que  l’on  a mis  dans  des  trous  creufés 
>roche  de  ces  tas  : faites  en  même-rems  évaporer 
ur  le  feu  de  l’urine  humaine  , pour  en  accélérer 
a putréfaction  ; mêlez-la  avec  de  l’eau  du  fumier  , 
faites  les  fermenter  enfemble  , dans  une  chaudière  fur 
le  feu  j jettez  la  femence  dans  cette  liqueur , & l’y 
laifTez  pendant  quatre  jours  & quatre  nuits , puis  fc- 
mez- la  ,&  vous  aurez  une  récolté  abondante. 

Autre  méthode  pour  les  terreins  maigres  & fablon- 
neux.  Prenez  douze  à treize  livres  de  fiente  de  bre- 
bis que  vous  ferez  bouillir  avec  de  la  lie  -,  faites-y 
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diiToudre  trois  ou  quatre  livres  de  falpêtre  ; jettez 
dans  cette  liqueur  un  boiffeau  de  beau  bled  nouveau  , 

& laiflez-le  infufer  pendant  huit  heures -,  mcttcz-le 
enfuite  fécher  dans  un  endroit  fuflifammenc  aéré  ; 
mais  peu  expofé  au  foleil  : réitérez  cette  opération 
plufieurs  fois  , & la  graine  ne  tardera  pas  à montée 
en  épi  ; mais  il  faut  femer  clair.  Avec  cette  méthode 
le  terrein  n’a  pas  befoin  d’être  fumé. 

C’elt  une  expérience  que  l'on  a faite , que  par  la 
préparation  des  femences , un  feul  grain  a pouffé  fepe 
ou  huit  tiges,  dont  chacune  portott  un  épi  de  plus 
• de  cinquante  grains , & qu’on  a compté  plus  de  foi» 
xantc  tiges  fur  un  meme  pied. 

Au  refte  , on  croit  devoir  rapporter  ici  la  réflexion 
que  fait  un  Cultivateur  fur  toutes  ces  préparations» 
après  en  avoir  fait  lui-même  l’expérience.  Le  feul 
avantage  que  j’y  trouve , dit-il , c’eft  i°,  quelafe- 
mence  préparée  leve  un  peu  plus  vite  que  l’autre,  r®. 
Les  oifeaux  n’y  caufcnt  pas  tant  de  dégâts,  30.  Le 
bled  devient  trop  épais  , mais  on  peut  remédier  à cet 
inconvénient  en  le  Cernant  un  peu  plus  clair.  4®.  Le 
bled  provenant  de  la  femcnce  préparée  elt  moins  fujet 
à être  charbonné  que  celui  qui  n’a  reçu  aucune  prépa- 
ration. En  général , comme  on  ne  peut  clTcrber  SC 
labourer  les  grains  pour  en  détruire  toutes  les  herbes  » 
comme  on  feroit  pour  une  planche  de  laitues , il  vaut 
beaucoup  mieux  femer  trop  épais  que  trop  clair,  par- 
cequ’alors  ils  prennent  le  dellus  & étouffent  à leur 
tour  les  mauvaifes  herbes  fauvages;  aulieu  que  quand 
il  font  trop  clair- femés,  les  msuvaifes  herbes  croif- 
fent  avec  force,  abforbent  tous  les  fucs  de  la  terre» 
& affament  le  bled. 

On  doit  encore  remarquer  que  dans  les  terres  froi- 
des les  grains  font  bien  moins  fujetsà  geler,  lorfqu’ils 
font  femés  un  peu  épais  , que  quand  ils  font  trop  clairs. 
D’un  autre  côté  le  grain  femé  clair , mais  bien  cultivé, 
fournit  par  le  nombre  de  fes  tuyaux  & de  fes  épis  une 
récolté  aufli  abondante  qu’une  pateille  étendue  de  ter- 
rein  cultivé  de  la  même  maniéré  , mais  femé  plus  épais  -t 
d’où  il  s’enfuit  que  la  terre  ne  peut  produire  qu’une  cer- 
taine quantité  de  plantes  proportionnée  à fa  fécondité. 
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Enfin  il  a obfervé  que  fi  l’on  donne  aux  grains  an  la- 
bour trop  enfoncé  , lorfqu’on  veut  les  cultiver  & en 
ôter  les  mauvaifes  herbes  dans  les  mois  de  Mai  & de 
Juin,  cela  leur  fait  poufier  leurs  racines  bien  ayant 
dans  la  terre  : ainfi  ils  y trouvent  plus  d’humidité  , ce 
qui  les  empêche  de  mûtir  à propos. 

Le  tems  de  femer  eft  en  automne , principalement 
depuis  le  vingt  Septembre  jufqu'au  dix  Oftobrc  , à 
l’égard  du  froment , du  feigle  , du  méteil , de  l’é- 
peautre,  de  l’efcourgeon.  Il  y a des  Efpeces  de  bleds 
moins  ordinaires,  qui  fe  fement  au  printems,  com- 
me le  bled  rouge  , le  bled  blanc  de  Dauphiné  & de' 
Flandres , & la  touzellc  qui  eft  une  forte  de  bled 
fort  commun  en  Languedoc.  On  feme  au  printems 
l’avoine  , l’orge  , les  lentilles  , les  feverolles , les 
lupins , & autres  menues  graines  qu’on  appelle  les 
Mars  ; on  peut  les  femer  à part  ou  les  mêler  : on 
donne  le  fourrage  de  la  plupart  de  ces  grains,  aux 
bêtes  de  charge  , aux  vaches  , aux  brebis  , & la  graine 
aux  chevaux  & à la  volaille. 

En  général  on  peut  femer  fort  bien  pendant  fir 
femaines , dans  les  mois  de  Septembre  & O&obre. 
On  doit  commencer  par  les  plaines  5 car  elles  veulent 
être  femées  plutôt  : le  bled  femé  de  bonne  heure  leve 
mieux.  Il  y a des  circonftances  où  l’on  eft  forcé  de 
remettre  cette  opération  à une  autre  faifon.  i°.  A 
caufe  des  pluies  trop  abondantes.  x°.  Lorfqu’on  a à 
femer  dans  une  terre  chaude  , graveleufe  , pierreufe  , 
de  peur  que  le  bled  ne  pouffe  trop,  avant  le  printems. 
3U.  Lorque  la  terre  a rapporté  , l’année  ptécédente  , 
du  fain-roin  ou  autre  fourage  ; car  il  faut  avoir  le 
tems  de  préparer  le  terrein.  40.  Lorfqu’elle  a porté 
des  navets  qu’on  a fait  manger  aux  beftiaux.  jn.  Lorf- 
qu’elle  a été  nouvellement  défrichée , foit  qu’elle  fut 
en  prairie  ou  en  bois.  Dans  tous  ces  cas  on  doit  diffé- 
rer à femer  jufqu’cn  Décembre , & même  Février. 

L’ordre  qu’on  doit  garder  pour  les  bleds , eft  de 
commencer  par  le  feigle  , enfuite  l’efcourgeon  , le 
méteil,  l’épeautre  , enfin  le  froment  : on  doit  femer 
.celui-  ci  en  terre  graffe  & humide  , & après  la  pluie. 
A l’égard  des  bleds  appellés  Mars  > qui  fe  fement  au 
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printems , on  commence  par  le  froment  Je  Mars  j 
il  veut  une  terre  gratte  , & demande  les  mêmes  cultu- 
res que  les  autres  fromens.  Enfuite,  & au  commen- 
cement d’Avril , le  bled  de  Turquie  ou  mais  , le  mil- 
let , le  panis  ; on  finit  par  le  farrazin. 

A l’égard  de  la  quantité  de  la  femence , elle  dé- 
pend de  la  qualité  de  la  terre  : ainfi  les  terres  mai- 
gres demandent  plus  de  fcmence  que  les  grattes  : 
il  en  eft  de  même  des  pays  humides  & aquatiques  , ou 
couverts  d’arbres  i car  il  en  faut  plus  que  dans  les  fecs. 

L’ufage  ordinaire  eft  d’employer  huit  boilTeauz  à 
l’arpent  , mefure  de  Paris  , & pefant  vingt  livres 
chacun  , pour  le  froment , méteil  ou  feigle  , & en- 
viron quatre  pour  le  millet  & panis.  Au  refte  , l’u- 
fage  confiant  des  lieux  eft  la  meilleure  règle  : en  gé- 
néral , il  vaut  mieux  en  donner  plus  que  moins. 

Quant  à la  manière  de  femer  , le  bled  fe  feme 
à pleine  main  : le  laboureur  attache  devant  lui  fa 
longue  nappe  dans  laquelle  il  jette  une  mefure  de 
grain  & en  entortille  l’extrémité  autour  de  fon  bras 
gauche , afin  qu’elle  ne  puifie  échapper  : il  remplie 
de  bled  l’autre  main  , & marchant  fur  une  ligne 
droite  , il  répand  circulairement  la  femence  , en  fai- 
fant  aller  fa  main  jufques  fur  l’épaule  gauche  : il  em- 
plit fa  main  de  nouveau  , & part  toujours  avec  le 
pied  droit  ; il  avance  de  la  forte  avec  un  mouvement 
toujours  égal  : ce  n’eft  que  par  cette  cfpécc  de  me- 
fure que  la  diftribution  fe  peut  faire  avec  une  par- 
faite égalité.  Quand  le  laboureur  a rempli  une  cer- 
taine largeur,  qu’il  règle  fur  l’étendue  qu’a  occupé  la 
projcôion  du  bled , il  recommence  fur  une  autre  lignc^ 
au  refte  , on  doit  femer  de  fuite  fans  difeontinuer» 

Après  qu’on  a emblavé  le  champ  , on  doic  en- 
terrer la  femence  , pour  empêcher  que  les  oifeaux  ne 
la  mangent , & afin  que  la  terre  lui  communique  fa 
fubftance  ; mais  on  ne  doit  pas  l’enterrer  trop  ayant , 
car  plus  le  grain  de  femence  eft  profond  , plus  il  eft 
retardé  dans  fa  croittance  : les  racines  pouttent  bien 
mieux  à la  fuperficie  de  la  terre  , parcequ’elles  y 
jouittent  de  la  chaleur  du  foleil  ; d’ailleurs  , l’eau 
de  pluie  ne  pcuéere  que  quelques  pouces  de  profon- 
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deur  ; atr  lien  que  la  fuperficie  eft  toujours  humeélée.,* 
La  meilleure  maniéré , & la  plus  sûre , eft  de  femer 
à un  pouce  de  profondeur;  par  la  raifon  que  lotf-  - 
que  le  grain  eft  entièrement  découvert,  il  ne  peut 
pouffer  dans  un  rems  fec  ; & s’il  eft  trop  profond  , 
il  croît  inutilement  pendant  quelque  tems  ; cepen- 
dans  s’il  ne  fuffit  pas,  pour  la  défenfe  du  grain, 
qu’il  foie  couvert  d'un  pouce  de  terre , on  peut  fe- 
mer  plus  profond  : il  en  cfl  de  même  lorfqu’il  a 
tems  pour  fa  croilîance. 

Dans  les  terres  douces  on  enterre  le  grain  avec  la 
herfe  ordinaire  , en  la  partant  en  long  & en  travers, 

& quand  il  y a des  mottes  & des  pierres  , on  y em- 
ploie des  rouleaux  garnis  de  grolfes  chevilles  de  fer. 
In  général  , le  bled  doit  être  un  peu  plus  couvert 
dans  les  terres  legeres  que  dans  les  terres  fortes  : on 
peut  , avant  de  pafîer  la  herfe  , donner  un  leger  la- 
bour à la  terre,  & la  herfer  enfuite  : on  doit  tou- 
jours femer  par  un  beau  tems. 

A l’égard  de  la  manière  de  femer  les  différentes 
graines  pour  les  plantes  , on  doit  favoir  qu’il  faut 
femer  chaque  efpece  de  graine  à la  profondeur  qui  lui 
convient;  pour  cela,  on  fait  pluficurs  trous  avec  di- 
vers plantoirs  , qu’on  enfonce  les  uns  plus  profonde-’ 
ment  que  les  autres  : on  y feme  les  graines  qu’on  veut 
éprouver;  & quand  elles  font  germées  , on  voit  quelle 
cil  la  profondeur  à laquelle  il  faut  femer  chaque  ef- 
pece de  plante. 

Recette  pour  faire  grorttr  confîdérablement  les  plan- 
tes ou  légumes  , & leur  procurer  un  goût  excellent. 
Prenez  une  partie  de  nitre  ou  falpêtre  , comme  une 
demi  livre  ou  une  livre,  & le  double  de  fel  : met- 
tez-les  dans  un  creufet , & les  faites  fondre;  enfuite 
xetirez-les  du  feu,  laiifezles  refroidir , & fur  une 
livre  de  cette  matière , verfez  dix  pintes  d’eau  ; les 
fels  s’y  dirtoudront,  & alors  arrofez-cn  vos  plantes, 
& faites- y tremper  vos  femences. 

Tous  les  Agriculteurs  fe  réuniffent  en  un  point; 
c’eft  que  les  Laboureurs  fement  beaucoup  plus  de 
grain  qu’il  ne  faut  : il  en  réfulte  deux  pertes , celle 
de  la  femence  fuperflue , & celle  qu’on  fait  fur  U 
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rccolte  même  , qui  eft  moins  abondante  & inférieure 
en  qualité. 

Une  épreuve  néceflaire  & utile  pour  fixer  la  quan- 
tité précife  de  femence,feroit  de  femer  les  parties  d’une 
même  piece  de  terre  dans  différens  tems  , comme  à 
la  mi-Septembre  , à la  mi  O&obre  , ou  au  commen- 
cement de  Novembre,  à la  mi-Novcmbre,  ou  au 
commencement  de  Décembre.  Au  refte  , il  eft  très 
important  de  bien  fixer  le  tems  de  la  femaillc  , tant  par 
rapport  à la  fureté  de  la  récolte  , que  par  rapport  à 
fon  abondance  & à la  qualité  des  grains  qu’elle  fournit. 

SEMOIR.  Inftrument  imaginé  par  i’Auteur  de  la 
culture  des  terres  , par  le  moyen  duquel  on  remédie 
aux  inconvéniens  qui  fe  trouvent  dans  la  manière 
de  femer  à la  main.  Ces  inconvéniens  font  qu’une 
poignée  eft  fouvent  plus  forte  que  l’autre  , pareeque 
le  grain  eft  plus  gros  ou  plus  menu  ; que  la  fcmence 
s’amalTe  dans  les  fonds  -,  qu’il  en  refte  peu  fur  les 
éminences  ; qu’on  eft  obligé  d’employer  trop  de  fe- 
mence  pour  réparer  la  partie  qui  relie  fans  être  en- 
terrée, & qui  eft  mangée  par  les  oifeaux. 

Ce  Semoir  fait  i°.  les  rigoles  aux  diftances  & à 
la  profondeur  qu’on  defirc.  i°.  Il  remplit  de  terre 
toutes  les  rigoles;  & ainfi  tous  les  grains  fe  trou- 
vent enterrés.  Il  verfe  dans  chaque  rigole  la 
quantité  précifc  de  femence  qu’on  a jugé  convena- 
ble. Mais  avant  d’en  faire  ufage  . il  faut  s’être  alluré 
par  l’expérience  de  la  bonne  qualité  du  grain  ; par- 
eeque , lelon  qu’il  donne  plüs  ou  moins  de  tige  , 
comme  un  dixième  ou  un  fixieme,  on  augmente  ou  on 
diminue  la  quantité  de  la  femence  qu’on  met  en  terre. 

En  fuivant  la  méthode  de  ce  Semoir  , les  grains 
font  femés  par  rangées  : ces  rangées  doivent  être 
uniques  , quand  les  plantes  font  vivaces  ; doubles  , 
triples  , mêmes  quadruples  , félon  les  déférentes 
efpeces  de  plantes  : entre  les  rangées  on  laide  fept  à 
huit  pouces  d’efpaces , qu’on  appelle  féparations. 

On  appelle  planches.,  l’efpace  occupé  par  les  ran- 
gées avec  les  féparations  qui  font  entre.  On  appelle 
plattes  - bandes  les  grands  cfpaces  qui  féparent  les 
planches  ; par  exemple  , entre  deux  & deux  rangées , 
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entre  trois  & trois  rangées.  Aînfi,  entre  deux  ran5 
gées  il  y a une  réparation  ; entre  trois  rangées  il  y 
en  a deux;  trois  entre  quatre  , ainfi  de  luire. 

L’Auteur  allure  qu’en  faifantla  moiflon,  on  remar- 
quera que  la  plus  grande  partie  des  grains  de  fro- 
ment auront  produic  vingt  ou  trente  tuyaux , au  lien 

3ue  fuivant  la  culture  ordinaire  , ils  n’en  ont  que 
eux  ou  trois.  Ce  Semoir  eft  abfolument  néceflaire 
pour  pratiquer  en  grand  cette  nouvelle  culture. 

Ceux  qui  veulent  femer  de  toute  forte  de  grains 
doivent  faire  aflortir  le  Semoir  de  trois  cylindres  , 
dont  les  cellules  foient  de  différente  grandeur  : on 
fait  fervir  les  plus  grandes  pour  femer  les  feves  ; 
elles  ferviront  auflfi  pour  les  gros  pois , & même  pour 
l’avoine.  Le  cylindre  pour  le  bled  doit  avoir  fes 
cellules  de  moyenne  grandeur  ; il  fervira  aulTi  pour 
femer  l’orge  , le  feigle  le  bled  noir  ; enfin  , le  troi- 
fieme  , dont  les  cellules  font  fort  petites  , eft  defti— 
né  à femer  les  grains  les  plus  menus,  comme  mil- 
let, raves,  navets , luzerne.  Culture  des  terres.  Tom.  I. 
F*g-  594- 

On  peut  voir  la  defeription  de  ce  Semoir  avec  fi- 
gures dans  ce  même  Traité.  Tom.  11.  pag.  135. 

Mais  comme  ces  Semoirs  font  compliqués  , & que 
le  prix  peut  rebuter  les  Laboureurs  , un  Particulier 
dont  le  zele  ne  fauroit  être  aflez  loué  , a donné  au 
Public  la  connoiftance  d’un  petit  Semoir  qu’il  a ima- 
giné pour  habituer  infenfiblement  les  Laboureurs  à 
le  fervir  fans  répugnance  d’un  autre  Semoir  à trois 
focs  qu’il  vient  de  faire  exécuter  lous  l’autorité  de 
M.  l’Intendant  de  Picardie.  Ce  petit  Semoir  eft  mon- 
té fur  une  charrue  ordinaire , il  eft  à la  portée  de  tous 
les  Laboureurs , il  peut  être  employé  dans  toute  for- 
te de  terreins  indiftindement  ; enfin  c’eft  une  char- 
rue qui  iaboure  & qui  ieme  en  même-tems. 

L’Inventeur  de  ce  Semoir  nous  apprend  que  ce 
Semoir  coûte  à Amiens  fix  livres.  Selon  lui  tout  le 
changement  qu'il  y a à faire  à la  charrue  , c’eft  d’en 
oter  les  deux  bâtons  qui  font  fur  la  platte  felle , & 
d’y  fubftituer  les  deux  demi  fourches , qui  fervent  à 
foutenir  la  caifle  du  Semoir  ; il  faut  en  outre  pra- 
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tiquer  dans  le  moyeu  d’une  des  deux  roues,  laquelle 
doit  avoir  fîx  à fepe  pouces  de  diamètre  , un  creux  de 
poulie  de  fix  à fept  lignes  , pour  contenir  la  corde  qui 
doit  donner  le  mouvement  au  grain  pour  fe  répandre 
dans  le  fillon.  Il  nous  apprend  encore  que  la  première 
épreuve  de  ce  Semoir  s’eft  faite  le  9 Oélobre  1761  , à 
tin  quart  de  lieue  d’Amiens , proche  l’Abbaye  de  Saint 
Acheul.  Cet  eflai  a eu  tout  le  fuccès  pofiible  fur 
un  quartier  de  terre  bien  préparé.  Le  10 , il  s’en 
eft  fait  une  fécondé  épreuve  fur  un  arpent  de  terre 
médiocre  , quia  également  réuflî , fans  qu’on  eût  pû 
découvrir  un  feul  grain  de  bled  fur  terre.  Il  eft  entré 
dans  cet  arpent  deux  feptiers  moins  quelque  chofe,  ou 
environ  quatre-vingt-quinze  livres  de  grains  , au 
lieu  de  trois  feptiers  ôc  quelque  chofe  de  plus , que  le 
Fermier  étoit  dansl’ufagc  d’y  femer , ce  qui  monte  à 
cent  cinquante  fept  livres  pefant  de  grain  : on  gagne 
par  conféquent  par  cette  nouvelle  méthode  plus  d’un 
tiers  de  femcnce.  L’Auteur  fait  cette  fage  réflexion  , 
que  les  Laboureurs  ayant  long-tems  feme  à la  main  , 
on  ne  pourra  les  déterminer  a quitter  cette  routine  , 
qu’en  faifant  agir  fous  leurs  yeux  des  inftrumens 
nraples  & commodes  qui  enfemenccnt  les  terres 
avec  plus  d'œconomie,  Alm.  d’Agr. 

En  effet  il  eft  confiant  qu’un  tiers  de  la  femence 
eft  perdu  pour  le  Laboureur  qui  la  feme  à la  main, 
pareeque  , quelque  habile  que  foit  un  femeur  , il 
réfulte  toujours  plufieurs  inconvéniens  de  cette  métho- 
de. Car  quand  même  on  fuppoferoit  que  le  grain  eft 
diftribué  partout  avec  une  parfaite  égalité,  une  partie 
de  ce  grain  eft  enfoui  par  la  charrue  à une  pro- 
fondeur où  il  ne  peut  germer , d’où  il  arrive  que  quel- 
ques endroits  font  trop  peu  fournis  , tandis  que 
d’autres  le  font  trop  : de  plus  s’il  furvient  de  la  pluie 
lorfque  la  femence  eft  jettée  fur  terre  , on  ne  peut 
prudemment  faire  ufage  de  la  herfe  pour  enterrer  le 
grain  , & pendant  ce  tems-là,  les  oifeaux  le  mangenr. 

SÉNÉ,  (le)  On  appelle  ainfi  de  petites  feuilles 
oblongues  & fcches  , qu’on  emploie  fréquemment 
dans  les  purgatifs.  Ces  feuilles  naiffent  fur  un  petit 
arbriileau.  Le  meilleur  Séné  eft  celui  qui  vient  d’A- 
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lexandrîe  : îl  doit  être  choifi,  récent  , en  feuilles,  !â 
plupart  entières,  de  grandeur  médiocre,  de  couleur 
verte  , jaunâtre , d’une  odeur  forte  , & d’un  goût 
défagréable.  On  le  fert  aufli  des  follicules  ou  goulTes 
du  Séné  ; elles  doivent  être  grandes  , récentes,  de 
couleur  verdâtre  , tirant  fur  le  jaune. 

Le  Séné  purge  fort  bien  les  humeurs  recuites  & 
fereufes  ,1a  bile , la  pituite  , les  obftruétions  du  foie  & 
de  la  rate.  Comme  il  donne  des  tranchées  en  s’atta- 
chant aux  inteftins  , on  ne  le  doit  jamais  donner 
fans  y ajouter  , pour  aiguillon  , le  fel  de  tartre  qui 
cil  un  précipitant.  On  corrige  encore  fa  chaleur  Sc 
fa  fecherefle  avec  des  fleurs  de  violette  & de  bour- 
rache ; & pour  empêcher  qu’il  ne  nuife  à l'eftomac, 
on  y ajoute  la  canelle , le  gingembre  , & c.  La  dofe 
en  infufion  , eft  jufqu’à  deux  dragmes  Sc  demi  ou  demi 
once  ; & en  fubftance  , jufqu’à  une  dragme  & demi. 

L’infufion  de  Séné  fe  fait  ainfi.  Prenez  demi-once 
de  Séné  bien  mondé  3 demi  dragme  ou  une  dragme 
de  femence  d’anis , un  fcrupule  ou  demi  dragme  de 
fel  de  tartre  : mettez  infufer  le  tout  dans  une  quan- 
tité (uffifante  d’eau  fimple  ; lailfcz-le  dans  un  lieu 
tiede  pendant  la  nuit  ; ajoutez  à trois  onces  de  la  co- 
lature  , trois  dragmes  ou  demi-once  de  canelle  , de- 
mi-once de  fyrop  de  chicorée  , compofée  de  rhubar- 
be ; mêlez  le  tout  pour  faire  une  potion  purgative. 

Le  Séné  eft  contraire  dans  les  difpofitions  inflam- 
matoires , comme  les  maladies  de  poitrine  , hémor- 
rhagies , &c. 

Le  Séné  purge  toutes  fortes  d’humeurs , Sc  particu- 
lièrement la  mélancolie  & la  bile  , fi  on  en  fait  infu- 
fer une  demi- once  dans  deux  verres  de  lait  clarifié  , 
& en  prenant  le  matin  ces  deux  verres  à une  heure 
l’un  de  l’autre.  Ce  purgatif  étant  réitéré  , peut  guérir 
les  longues  maladies  caufées  par  l’obftru&ion  des 
humeurs. 

SENEÇON.  Plante  qui  croît  dans  les  champs  & 
les  jardins;  fa  tige  eft  petite  ; fes  feuilles  longues  Sc 
à fleurons  ; fes  fleurs  jaunes  : elle  eft  verte  toute  l’an- 
née. Le  Seneçon  eft  emollient , rafraîchiflane  Sc  vul- 
néraire ; fon  principal  ufage  eft  dans  l’épi lepfie  des 
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enfans  , la  jaunilfc  , l’intempérie  chaude  du  foie  , le 
vomiflement , le  crachement  de  iang.  Pilé  & appliqué 
lur  une  plaie  , il  la  guérit  en  peu  de  tems  ; il  avance 
la  fuppnration  des  tumeurs. 

SENEVE.  Petite  graine  dont  on  fait  la  moutarde. 
Voyt i Moutarde. 

SEPARATION  de  biens  ( la  ) efl  un  Jugement 
qui  difTout  la  fociété  & communauté  de  biens  entre 
le  mari  & la  femme  , &i  qui  ordonne  au  mari  de 
reftituer  à fa  femme  les  biens  qu’elle  lui  a apportés 
en  mariage.  Les  caufes  de  cette  réparation  font  la 
mauvaife  conduite  du  mari  dans  l’adminiftration  de 
fes  biens  & de  ceux  de  fa  femme  ; en  forte  qu’il  les  dif- 
fipc,  ou  bien  fon  incapacité  qui  peut  les  lui  faire  perdre. 

Cette  Séparation  ne  fe  peut  demander  que  par  la 
femme  : elle  doit  pour  cela  i°.  fc  faire  autorifer 
par  Jufticc.  z°.  Renoncer  à la  communauté.  3®.  Cette 
Séparation  , pour  qu’elle  foit  valable  , doit  être  faite 
par  l’autorité  du  Juge  , & prononcée  en  connoifTance 
de  caufe,  après  enquête  faite  de  la  mauvaife  2dmi- 
niftration,  à moins  qu’elle  ne  foit  notoire.  40.  La  fem- 
me doit  exécuter  la  Sentence  de  Séparation, en  renon- 
çant à la  communauté  , ou  en  faifant  faire  un  In- 
ventaire & partage  des  biens  d’icelle  : la  manière  la 
plus  ordinaire  eft  de  faire  un  Procès- verbal  de  vente 
des  meubles  du  mati.  Au  relie,  cette  Séparation  ne 
donne  à la  femme  que  l’adminiflration  & la  jouilTan- 
ce  de  fes  revenus  : le  mari  ne  peut  former  cette  de- 
mande , parceqn’étant  le  maître  de  la  communauté, s’il 
arrive  de  la  diflipation  , c’eft  à lui  à y mettre  ordre. 

La  Séparation  de  corps  & d'habitation  eft  un  Ju- 
gement qui  ordonne  que  le  mari  & la  femme  feront 
ïeparés  d'habitation  & de  biens  ; enforte  que  la  fem- 
me ceffe  de  demeurer  avec  fon  mari , & le  mari  lui 
rend  les  biens  qu’elle  a apportés  en  mariage , & la 
part  qui  lui  appartient  en  la  communauté  ; à moins 

3u’elle  n’y  renonce.  Cette  demande  peut  fe  faire  , ou 
e la  part  du  mari , ou  de  la  part  de  la  femme  : quand 
c’eft  la  femme  qui  la  demande  , elle  peut  accepter 
ou  renoncer  à la  communauté  ; & li  elle  l’accepte  , 
file  doit  demander  que  partage  en  foit  fait. 
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Les  eaufes  de  la  Séparation  de  corps  , font  t®.  les 
mauvais  traitemens  du  mari  envers  fa  femme  : ils 
doivenr  ctre  graves  & réitérés.  i°.  La  folie,  & telle 

Î|u’elle  farte  craindre  que  le  mari  n’attente  à la  vie  de 
a femme.  30.  S'il  eft  convaincu  d’y  avoir  attenté. 
4°.  S’il  a donné  plufieurs  fois  le  mal  vénérien  à fa 
femme.  j°.  Si  le  mari  accufe  fa  femme  d’adultere, 
& qu’il  perde  fa  caufc. 

SEPTEMBRE.  Travaux  à faire  dans  ce  mois.  Se- 
mer le  feigle  & le  meteil  , labourer  les  jachères  , 
couper  les  ris  & les  millets  , fe  pourvoit  de  cochons 
maigres  pour  les  mettre  à la  glandée  , répandre  le 
fumier  fur  les  terres  & le  retourner , commencer  la 
vendange 

Pour  le  jardin , replanter  beaucoup  de  chicorées  & 
à demi  pied  l’une  de  l’autre  , & les  arrofer  dans  la 
chaleur  vers  la  mi-Septembre  , greffer  les  pêchers 
fur  amandiers  & fur  d’autres  pêchers  en  place  : à la 
fin  du  mois,  femer  des  épinars  & des  mâches  pour 
Je  carême  ; lier  le  celeri  & le  buter  avec  du  fumier 
fec  , lier  les  choux  fleurs  dont  la  pomme  paroit  for- 
mée. Quant  aux  fleurs  , femer  la  graine  d’oreille 
d’ours,  de  renoncules,  d’iris,  de  tulipes,  de  pavots 
& autres  plantes  annuelles  j œilletoner  les  œillets , 
les  giroflées  & autres  plantes  ligneufes. 

SEPTIER.  Mefure  qui  eft  différente  félon  les  lieux  t 
ou  la  nature  des  chofcs  melurées.  En  fait  de  bled  , 
le  Septier  de  Paris  contient  douze  boifleaux  , ou 
quatre  minots  , ou  deux  mines  j & le  muid  tient 
deux  fepeiers.  En  matière  de  liqueurs,  un  Septier  eft 
la  moitié  d’une  pinte.  On  l’appelle  chopine  chez 
les  Jaugeurs  , le  Septier  eft  une  mefure  de  huit  pintes. 

Un  bon  Septier  de  farine  avec  le  fon  , doit  pefer 
deux  cens  quarante  livres,  de  même  que  le  Septier  de 
bled  non  moulu.  Le  Septier  de  farine  doit  faire  ordi- 
nairement cent  foixante-dix  ou  cent  quatrervingt 
livres  de  pain  ; & un  boifleau  de  farine  doit  rappor- 
ter quinze  livres  de  pain. 

SEQUESTRE,  (un)  eft  comme  le  Dépofitaire 
d'une  chofe  litigieufe  : il  eft  commis  , ou  par  autorité 
de  Juftice,  ou  du  confentement  des  Parties  , pour. 
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la  garder  & la  régir , s'il  le  faut , à la  charge  de  Ja 
rendre  à celui  à qui  clic  fera  adjugée.  Le  Sequeftre  eft 
obligé  de  rendre  compte  des  fruits  par  lui  perçus  , & 
il  peut  être  contraint  par  corps. 

On  donne  aufli  le  nom  de  Sequeftre  aux  Jugemens 
par  lequel  quelqu’un  eft  établi  Commiffaire  aux  cho- 
fes  fequeftrées  , comme  il  arrive  quand  il  n’appaioîe 
pas  qui  a le  droit  le  plus  apparent , ou  lorfaue  celui 
qui  l’a  , ne  peut  pas  donner  une  caution  fuffifante 
pour  la  recréance  : ordinairement  , celui  qui  pour- 
fuit  le  poflefteur  d’une  chofe , demande  avant  faire 
droit  fur  le  pofïefloirc  & la  rccréancc  qu’il  pourfuit, 
que  le  Sequeftre  foit  ordonné. 

Les  meubles  & les  immeubles  peuvent  fe  mettre 
en  Sequeftre.  Le  Sequeftre  eft  différent  du  dépôt , en 
ce  qu’il  n’a  lieu  que  quand  il  y a contcftation  entre 
les  Parties.  Quand  les  chofes  fequeftrées  confident  en 
quelque  jouillance  , le  Sequeftie  doit  inceffamment 
faire  procéder  au  bail  judiciaire  , les  Parties  duemenc 
appelées. 

SERFOUETTE.  Petit  outil  de  jardinage.  Il  eft  de 
fer,  & il  eft  renverfé  ; il  a deux  branches  pointues  , 
avec  un  manche  de  quatre  pieds  de  long  , pour  don- 
ner un  petit  labour  autour  des  petites  plantes  , com- 
me laitue , chicorée  , pois  , Stc. 

SERIN.  Petit  oifeau  qui  a le  bec  court , & qui  eft 
-jaune  fous  le  ventre  : il  eft  cftimé  pour  fon  chant  : 
on  lui  apprend  à fifler  des  airs. 

Le  mâle  a une  rache  fur  la  tête , beaucoup  plus 
noire  que  la  femelle , fon  corps  eft  auffi  plus  jaunâ- 
tre , & plus  ils  vieilliflent , plus  ils  deviennent  jau- 
nâtres. Ils  font  d’une  très  grande  force  de  gorge  pour 
le  chant. 

Les  Serins  de  Canarie  vivent  jufqu’à  dix-huit  & 
vingt  ans , pourvu  qu’on  y apporte  tous  les  foins 
néedfaires , & principalement  en  leur  donnant  tou- 
jours d’une  même  mangeaille  , comme  du  millet , de 
la  navette  ou  du  chenevis  , & prenant  garde  de  leur 
continuer  toujours  celle  de  ces  graines  à laquelle 
ils  feront  d’abord  adonnés  : la  poirée  & 1e  mouron 
les  rafraîchillent. 
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Le  Serin  eft , après  le  Roflignol , l’oifeau  qui  chante 
le  mieux  : : pour  lui  apprendre  quelque  air , il  faut  le 
fiffler  dès  qu’il  mange  feul  ; ce  doit  être  le  foir , 8c 
après  avoir  couvert  fa  cage. 

Pour  avoir  de  belles  races , il  faut  apparier  une 
ifabclle  avec  une  jonquille  ; ou  une  femelle  jonquille 
avec  un  mâle  blanc.  A la  fin  de  Mars  on  doit  les  met- 
tre couver  ; 8c  pour  cet  effet  , mettre  dans  leur  caba- 
ne de  quoi  faire  leur  nid  , comme  du  menu  foin  , du 
coton  en  lambeaux  , du  chien-dent  le  plus  menu  > gar- 
nir de  fable  de  riviere  le  fond  de  la  cabane;  avec  de 
l’eau  au  milieu  dans  un  vafe  , 8c  que  l’on  renouvelle 
tous  les  jours.  La  meilleure  expofition  de  la  cabane 
eft  au  levant , un  feul  petit  panier  y fuffit  ; mais  on 
en  met  un  de  l’autre  côté  , lorfque  les  petits  font 
éclos. 

Les  œufs  font  ordinairement  treize  jours  complets 
à éclore  ; mais  fi  la  femelle  eft  foible , ils  font  un 
peu  plus  long- rems.  Lorfqu’ils  le  font , on  doit  don- 
ner tous  les  jours  au  pere  8c  à la  mere  , outre  leur 
mangcaille,  la  moitié  d’un  jaune  d’œuf  dur,  8c  un 
peu  de  bifeuit  ou  échaudé  , dont  on  fait  une  pâte  : 
on  y ajoute  quelque  herbe  , comme  mouron  , fene- 
çon  ou  petite  laitue  , 8c  on  met  dans  leur  eau  un 
petit  morceau  de  fucïe  : il  faut  obferver  ce  qu’ils 
aiment  le  mieux  , 8c  le  leur  donner. 

On  a remarqué  que  les  femelles  blanches  ou  jon- 
quilles , quoiqu’elles  couvent  bien  leurs  œufs  , font 
mauvaifes  nourrices.  En  ce  cas  , il  faut  ôter  les  pe- 
tits avant  qu’ils  fortent  des  œufs  , 8c  les  mettre  fous 
des  grifes,  après  leur  avoir  ôté  leurs  œufs;  pourvu 
que  ces  grifes  couvent  au  moins  depuis  cinq  ou  fix 
jours,  8c  que  les  œufs  qu’on  leur  met  dellous  foient 
prêts  à éclore:  on  peut  mettre  encore  les  œufs  dans 
un  nid  de  linotte  ou  de  chardonneret  ; mais  feulement 
après  qu’ils  ont  été  couvés.  On  peut  mettre  couver 
la  femelle  de  Seiin  avec  un  mâle  chardonneret  ou 
linotte  ; mais  non  au  contraire. 

Quant  on  veut  les  nourrir  à la  brochette  , on  doit 
fc  fervir  d’une  pâte  faite  avec  un  jaune  d’œuf  bien 
écrafé  , délayé  avec  de  l’eau  8c  du  bifeuit,  avec  ua 
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peu  de  navette  qu’on  a fait  bouillir  un  moment  ; 
mais  fans  l’écrafer. 

Les  Serins  ont  diverfes  maladies.  i°.  Un  abcès 
fur  le  croupion  : on  doit  le  couper  avec  la  pointe 
du  cifeau  , le  prefTer  un  peu  avec  le  doigt  pour  en 
faire  fortir  la  matière , & mettre  delTus  un  peu  de 
fel  fondu  dans  la  bouche,  i.  Les  mittes  qui  fc  ré- 
pandent dans  leur  cage  , & qui  tourmentent  le  Serin. 
Le  plus  court  eft  de  les  mettre  dans  une  autre  cage, 
& tremper  la  cage  infe&ée  dans  l’eau  bouillante. 
3.  Les  infedes  qui  fe  mettent  dans  leurs  plumes. 
Pour  prévenir  ce  mal  , il  faut  mettre  dans  leur  cage 
un  bâton  de  fureaù  dont  on  ôte  la  moelle  , & percé 
de  quelques  trous  du  côté  que  les  Serins  fe  perchent  , 
& fecouer  le  bâton  prefque  tous  les  jours.  4.  La 
mue  , particulièrement  celle  d’automne  , qui  eft  mor- 
telle à beaucoup  de  Serins.  Le  moyen  de  les  fauvex 
eft  de  les  mettre  dans  un  lieu  chaud  , les  expofer  au 
foleil  de  tems  en  tems  , leur  fouffler  , de  deux  jours 
l’un  , du  vin  blanc  fur  le  corps  , & les  faire  fecher 
auftitôt  au  foleil  i leur  mettre  dans  un  pot  au  mi- 
lieu de  leur  cage , de  la  graine  de  taütron  , mêlée 
avec  un  peu  de  graine  d’œillet  ; & un  autre  jour  un 
peu  de  bifeuit , tantôt  fcc  , tantôt  trempé  dans  du  vin 
blanc.  S’ils  font  trop  gras  , ohdoit  leur  donner  pour 
toute  mangeaillc  , pendant  quelques  jours  , de  la 
navette  trempée  douze  heures  dans  un  peu  d'eau  , 
cela  les  dégage. 

SERMENT.  Eft  une  aélion  par  laquelle  , après 
avoir  promis  à Dieu  de  dire  la  vérité  , nous  le  pre- 
nons à témoin  de  ce  que  nous  affirmons.  Le  Serment 
qui  fe  prête  en  Juftice  , eft  déféré  ordinairement  par 
Je  Juge  au  défendeur  ; il  a lieu  dans  les  affaires  obf- 
cures  &c  doureufes  : ainfi  , quand  la  demande  ne  peut 
fe  prouver,  le  Juge  décharge  le  défendeur,  en  affir- 
mant par  lui  qu’il  ne  doit  peint  la  fomme,  ou  la 
chofe  qu’on  lui  demande. 

Le  Serment  qu’on  appelle  décifoire  , eft  celui  qu 
eft  déféré  par  l’une  des  parties  à l’autre  ; & il  décid 
tellement  la  conicftation  , qu’on  ne  peut  plusreve^ 
«ir  contre,  par  quelque  moyen  que  ce  foie  j & on  n’cft 
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plus  recevable  à faire  rerra&er  le  Jugement  qui  a été 
rendu  en  conféquence.  Le  Serment  peut  être  déféré 
en  tout  état  de  caufe  ; & celui  à qui  il  eft  déféré  ne 
peut  pas  fe  difpenfcr  de  le  prêter  : il  ne  peut  être 
révoqué  par  la  partie  5 mais  il  le  peut  être  en  rappor- 
tant une  preuve  par  écrit. 

SERPENS.  ( Remede  fpécifique  contre  la  piquurc 
des  ) Piquex  avec  une  lancette  ou  une  aiguille  la  partie 
bleflée,  afin  de  faire  fortir  quelques  gouttes  de  fang  , 
au  cas  qu’il  n’en  ait  point  coulé,  appliquez-y  auflitôt  la 
pierre  de  Serpent.  ( On  appelle  ainfi  un  morceau  de 
corne  de  cerf  taillé  de  la  forme  & épaifieur  d’un  gros 
fol  de  cuivre , & paflê  legerement  fur  le  feu.  ) Cette 
pierre  s’y  attache  , & on  doit  l’y  laifler  collée  jufqu’à 
ce  quelle  tombe  d’elle-même  , ce  qui  eft  la  marque 
que  le  venin  eft  forti  : quelquefois  elle  tombe  au  bouc 
de  deux  jours,  & quelquefois  elle  refte  fur  la  plaie 
jufqu’à  douze  & quinze  jours.  Lorfqu’elle  eft  tombée  , 
on  la  lave  d’abord  dans  le  lait , enfuite  dans  l’eau  rie- 
de  afin  de  la  nettoyer  de  la  craffe  du  lait.  Cette  pierre 
eft  également  fpécifique  contre  les  morfures  des  ani- 
maux enragés  : elle  eft  bonne  aufli  pour  guérir  du 
charbon  , & même  de  l’hydropifie. 

SERPETTE.  Petit  couteau  courbé  dont  on  fc  ferc 
pour  tailler  les  arbres  & la  vigne. 

SERPOLET.  Plante  qui  croit  dans  les  lieux  monta- 
tagneux  , incultes,  pierreux,  & dans  les  jardins.  Ses 
tiges  font  hautes  d'un  pied  ; fes  feuilles  & fes  fleurs 
font  petites  , ces  dernières  tirent  fur  le  pourpre.  Le 
Serpolet  a une  odeur  agréable  & un  goût  aromatique  : 
il  eft  chaud,  apéritif,  céphalique  & ftomachiquc  : 
il  eft  fott  utile  dans  les  maladies  catarrheufc  de  la 
tête  ; il  arrête  le  crachement  de  fang  5 il  provoque 
l’urine  & les  mois. 

SERRE.  Lieu  couvert  dans  un  jardin  pour  mettre 
à l’abri  , pendant  l'hyver  , certains  arbres  à qui  le 
froid  eft  mortel , comme  les  orangers  , les  grenadiers 
& autres  arbres  qui  font  en  caifle  : on  s’en  fert  en- 
core pour  faire  germer  quantité  de  fruits,  & pour 
y élever  fur  couches  quantité  de  plantes  potagères, 
fa  façade  de  la  Serre  doit  êtraexpofée  au  midi,  ou 
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3a  moins  au  levant.  Les  ouvertures  de  la  Sefre , qui 
font  fur  fa  façade , doivent  être  les  plus  larges  qu'il 
eft  poflible , afin  que  le  foleil  y pénétré  par-tout  i les 
portes  & fenêtres  doivent  fermer  très  exaftement  , 
pour  que  le  froid  n’y  pénétré  point  : on  doit  même 
dans  les  grands  froids  mettre  des  paillaflons  fnr  les 
croiféçs  : il  eft  avantageux  pour  tout  ce  qu’on  mec 
dans  la  Serre  , que  le  fol  foit’plus  élevé  que  le  rez- 
dc-chaulTéc  qui  l’environne.  Les  plantes  font  ainft 
bien  mieux  garanties  de  l’humidité.  La  grandeur  d’une 
Serre  doit  être  proportionnée  à celle  qu’on  a en  jar-, 
din.  *>• 

Serre  pour  les  fruits."'  Voyc{  Fruiterie. 

Serre  pour  les  légumes.  C’eft  une  èfpccc  de  caveau 
dont  on  ferme  exaftement  toutes  les  avenues  pendant 
la  gelée  & les  tems  humides.  On  y entretient  dans 
le  fable  , les  racines  & les  légumes  d hyver  : on  y 
fait  croître  & blanchir  des  celeris  & des  chicorées 
fauvages. 

Serre  des  orangers  & autres  arbufles.  C’eft  com- 
me une  falle  > elle  doit  être  tournée  au  midi , avec 
des  fenêtres  bien  vitrées  , que  l’on  doit  ouvrir  dtf 
tems  en  tems  , lorfqù’il  fait  doux.  On  y renferme 
les  orangers  , les  lauriers  8c  tous  les  arbufles  à qui 
le  froid  eft  contraire. 

SERVITUDE.  On  appelle  ainfi  plufieurs  alTujet- 
tiffemens  , que  certaines  maifons  ou  héritages  doivent 
fouffrir  de  la  part  des  autres.  On  diftingue  les  Servi- 
tudes en  celles  de  la  Ville  , & celles  de  la  Campagne  : 
on  en  compte  fix  pour  celles  des  Villes.  La  première 
eft  celle  par  laquelle  il  n’cft  pas  permis  au  Propriétaire 
d’une  maifott , d’élever  fa  maifon  ou  (on  mur  par-delà 
une  certaine  hauteur  pour  ne  pas  nuire  à la  maifon 
, voifine.  La  féconde  , d’être  obligé  de  recevoir  fur  fa 
maifon  ou  dans  fa  cour  les  eaux  qui  coulent  de  la’ 
maifon  voifine.  La  troifiemt , de  fupporter  les  charges 
de  la  maifon  voifine , par  eïempte,  le  mur  que  le 
yoifin  bâtit  fur  le  nôtre,  quoiqu’il  nous  appartienne 
tout  entier  , depuis  les  fondemens  jufqu’au  premier 
étage.  La  quatrième,  de  fouffrir  que  le  voifin  place 
(es  poutres  8c  fes  folives  fur  notre  mur  ; car  s’il  n’a- 
Tome  IL  G g 
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voit  pas  ce  droit  de  lervitude  , il  feroit  obligé  de 
payer  la  moitié  du  mur  pour  le  rendre  mitoyen.  La 
cinquième , de  fouffrirque  le  voifin  ait  des  faillies  lut 
notre  héritage  , comme  de  jetter  ce  qu’il  juge  à pro- 
pos , & dont  il  veut  fe  débarrafïèr.  La  fixieme , cft  de 
ne  pouvoir  nuire  à la  clarté  dont  jouit  la  maifon  voir 
fine , 8c  de  quelque  manière  que  ce  foit. 

Les  Servitudes  de  la  Campagne  font  au  nombre  de 
fix  à fept.  La  première  eft  le  droit  de  fenticr  dans  l’hé- 
ritage du  voifin  foit  à pied  ou  à cheval  : l’ufage  en 
France  eft  de  déclarer  la  largeur  du  chemin  dans  ces 
deux  fortes  de  Servitudes  dans  l’aéte  par  lequel  la  Ser- 
vitude eft  conftituée.  La  fécondé , le  droit  de  chemin 
dans  le  fonds  de  fon  voifin  , & d’y  faire  paficr  des  voi- 
tures. La  troifieme,  de  faire  palfer  de  l’eau  par  l’héri- 
tage d'autrui  avec  des  tuyaux  ou  autrement.  La  qua- 
trième, de  puifer  de  L’eau  dans  la  fontaine  ou  le  puits 
de  fon  voifin.  La  cinquième  , d’abreuver  fes  beftiaux 
aux  eaux  du  voifin.  La  fixieme  , de  les  faire  paître  fur 
fes  terres.  La  feptieme  , de  tirer  du  fable  , de  la  terre  , 
ou  de  la  pierre  dans  fon  fonds , ou  d’y  cuire  de  la 
chaux.  Selon  la  Coutume  de  Paris  , toute  Servitude  , 
tant  de  la  Ville  que  de  Campagne  , doit  être  établie 
par  un  titre,  & jamais  par  la  polTcffion  quelque  lon- 
gue quelle  foit. 

SEVE..  ( la  ) Eft  le  fuc  nourricier  de  toutes  les 
produirions  de  la  terre.  C’eft  une  fubftance  aqueufe, 
compofée  de  fels , 8c  que  la  chaleur  met  en  aâion. 
Chaque  plante  a fa  feve  particulière  , & d’une  nature 
qui  lui  eft  propre  : la  Seve  monte  8c  defeend  dans 
les  plantes  ; c’eft  par  cc  flux  & reflux  qu’elle  le  con- 
vertit en  bois,  en  écorce  , en  feuilles , en  boutons  , 
en  fruits. 

Lotfque  la  Seve  s’eft  portée  au  tronc  8c  aux  bran- 
ches , 8c  quelle  s’eft  changée  en  leur  fubftance  , ce 
qui  arrive  lorfqu’un  arbre  a poufié  tout  le  boi3qu’i[ 
doit  poufTer  ; alors  ce  qu’elle  a de  plus  fubtil  fe 
change  en  fleurs  & en  fruits  : par- là  on  peut  expli- 
quer la  raifon  pourquoi  les  boutons  à fruit  ne  vien- 
nent point  fur  les  grofTes  branches  ; mais  au  contraire 
fut  les  plus  foibles  & les  plus  délicates;  pourquoi  les 
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vieux  arbres  portent  du  fruit  plus  gros  & plus  délicat 
que  les  jeunes  qui  en  donnent  moins  5 car  c’eft  parae- 

Îiue  la  Seve  ne  travaille  encore  dans  ces  derniers  qu’à 
c changer  en  bois , 8c  qu’elle  neft  pas  allez  fubtiliféc 
pour  donnA  beaucoup  de  fruit. 

La  fécondité  de  la  Seve  cft  prodigieufe  , puifque 
les  branches  de  quantité  de  plantes  mifes  en  terre 
par  le  bout , pouffent  des  racines  , ce  qu’on  appelle 
provigner.  Bien  plus  , félon  les  pores  des  plantes 
où  elle  paffe  , elle  les  rend  odoriférantes  ou  puantes, 
douces  ou  aigres  , froides  ou  chaudes  : c’eft  elle 
qui  fait  changer  d'efpecc  à un  arbre  par  l’opération 
de  la  greffe,  8c  qui  d’un  amandier  fait  un  pêcher, 
ou  d’un  coignalüer  un  poirier  : c’eft;  elle  enfin  qui 
prend  toutes  ces  formes  différentes. 

Dans  les  années  où  la  fecherelTe  cft  exeelfive  à 
caufe  des  grandes  chaleurs , il  arrive  quelquefois  qut 
ia  Seve  cefte  de  circuler  dans  certains  arbres , par» 
ccque  la  chaleur  les  a pénétrés  ; enforte  qu’ils  rif- 
quenc  de  mourir  , fi  on  ne  prévient  ce  malheur.  Le 
remede  eft  d’arrofer  aulfitôt  l'arbre  en  forme  de  pluie  , 
par-deflus  les  branches.  C'eft  le  moyen  de  rétablir  la 
circulation  de  la  Seve. 

SIMPATHIE.  ( poudre  de  ) Voye[  Poudre. 

SOLE.  Poiftbn  de  mer  qui  a la  chair  ferme  8c 
blanche,  8c  d*un  bon  fuc.  On  le  mange  ordinaire- 
ment frit.  Tour  cet  effet  , vuidez  vos  Soles  par  le 
côté  de  la  tête , écaillez- les  , lavcz-les , effuyez-les  , 
farinez-les  , fendez-les  fur  le  dos  , faites-les  frire 
dans  de  la  friture  de  beurre  rafiné  ; étant  frites  , 8c 
prêtes  à manger  , exprimez  deflùs  un  jus  d’orange  : 
on  peut  lesfervir  pour  entrée  , quand  elles  font  frites  , 
en  mettant  deffus  une  faufte  aux  câpres  8c  anchois  ; 
ou  une  fauce  à l'huile.  Sur  le  gril , après  les  avoir 
marinées  avec  huile  , fel , poivre , perfil , ciboules  , 
& les  arrofant  de  leur  marinade  lorlqu’elles  lont  fur 
le  feu.  Au  court  bouillon  blanc. 

Soles  8c  Compots.  On  appelle  ainfi  la  divifion 
qui  fe  fait  des  terres  labourables  en  trois  parties  égales. 
La  première  eft  de  celles  qui  doivent  être  femées  en 
Wcd.  La  fécondé  doit  être  femée  en  avoine  ou  me- 
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nus  grains.  La  troifieme  doit  rcfter  en  jachere,  c’cffJ 
à-dire  , en  repos. 

SOLEIL,  (le)  Eft  une  grofle  fleur  fort  ample,’ 
de  couleur  jaune , & de  figure  orbiculaire  , porté 
fur  une  tige  de  dix  à douze  pieds,  avec  %cs  feuilles 
fort  larges  attachées  à de  longues  queues.  Le  difque 
de  cette  fleur  eft  un  amas  de  pluficurs  fleurons. 

SON.  ( le  ) Eft  l'écorce  du  bled  qui  eft  enlevée 
|>ar  la  trituration , & qui  refte  fur  le  bluteau  : il  fert 
a nourrir  les  animaux  & à engraifler  Jes  volailles. 
Dans  les  années  où  la  récolte  n'a  pas  été  abondante  , 
& que  le  pain  de  farine  eft  cher , on  ne  féparc  pas 
quelquefois  le  fon  de  la  farine  : & les  pauvres  gens 
fe  contentent  de  cet  aliment , qui  eft  beaucoup  plus 
lourd  & moins  nourriflant. 

SOUCI.  ( le  ) Fleur  radiée  , grande  , ronde  & odo- 
rante : fes  tiges  font  menues  , Ces  feuilles  un  peu 
longues  , grades  & blanchâtres.  Elle  eft  commune  dans 
les  jardins  : elle  fleurit  en  Mai , & dure  tout  l'été  ; 
elle  vient  dans  un  tems  où  il  n’y  a prefque  plus  de 
fleurs  ; on  n'a  pas  befoin  de  la  remuer  de  fa  place  , 
pareeque  les  branches  qu’elle  jette  prennent  racine  j 
on  la  replante  au  printems. 

Les  fleurs  de  Souci  font  cordiales , & réfiftent  au 
venin  : elles  font  fpécifiques  dans  l’hydropifie  & dans 
la  jaunifle;  on  peut  les  donner  en  lubftance  & en 
décoélion. 

SOUDE.  On  appelle  ainfi  les  cendres  de  l’algue 
marine  pétrifiées. 

SOUFFLET  pour  foutirer  le  vin.  Voyt{  Vin. 

■’  SOUFRE.  Efpece  de  bitume  ou  de  matière  miné- 
rale , grade  & vitriolique.  Il  y a le  Soufre  vif  Sc 
le  Soufre  jaune  : le  vif  eft  une  matière  grife  fit  in- 
flammable; on  en  trouve  en  Sicile  ; on  en  mêle  dans 
les  onguents  pour  les  dartres  & la  gale.  Le  jaune  ou 
le  Soufre  commun  eft  une  matière  dure  , cadante  , 
luifante  & inflammable,  & facile  à cader  : ce  Soufre 
eft  propre  à la  poitrine  ; il  réfifte  à la  pourriture  &c 
aux  venins  ; il  convient  à la  toux  , à l’afthme  , aux 
flevres  peftilcmielles.  La  décoélion  de  Soufre  rafraî- 
chit le  foie  & guérit  la  gale.  On  fût  de  l'huile  ou 


Digitized  by  Google 


SOU-  457 

efprit  de  Soufre  dans  un  creufet  à feu  modéré  J cha- 
que livre  de  Soufre  rend  une  once  d’huile. 

SOUIJE.  Maniéré  de  faire  de  la  Soupe  abondam- 
ment , & à peu  de  Irais  pour  nourrir  les  pauvres  pay- 
fans  dans  un  rems  de  famine.  Prenez  une  livre  de 
farine  de  froment  > pétrifiiez- la  avec  de  l’eau  un  peu 
falée  ; quand  la  pâte  fera  devenue  un  peu  molle , 
partagcz-Ia  en  morceaux , de  la  grofleur  d’un  œuf 
chacun  : étendez  les  morceaux  féparément  avec  un 
rouleau  , & de  maniéré  que  chaque  morceau  foit  fore 
mince  , mettez-les  proprement  fur  une  table  , 8C 
coupez-les  en  très  petits  morceaux  : tenez  prêt  fur 
le  feu  un  pot  rempli  de  quatre  pintes  d’eau  : quand, 
l'eau  fera  enaude,  jettez-y  un  peu  de  fcl  & un  quar- 
teron de  beurre  ou  de  graific  : dès  que  le  tour  com- 
mence à bouillir , jettez  y tous  ces  morceaux  de  pâte; 
faites  cuire  le  tout  à feu  modéré  , pendant  une  heure 
& demie  , & remuez  le  jufqu’au  fond  avec  une  gran- 
de cuillère , de  peur  que  la  pâte  ne  s’attache  au 
fond.  Si  la  Soupe  parole  trop  épaifie  , on  y jette  un 
peu  d’eau  chaude  ; fi  elle  eft  trop  claire  , un  peu  de 
farine  : cette  quantité  peut  luffire  pour  nourrir  fix  per- 
fonnes  , la  moitié  à diner , & le  refte  pour  le  fouper, 
en  le  délayant  avec  un  peu  d’eau  tiède,  & le  fai- 
fant  chauffer  fur  un  petit  feu. 

Comme  dix  livres  de  farine  produifent  treize  livres 
& un  quart  de  pâte,  on  pourra  de  cette  maniéré, 
nourrir  foixante  personnes  un  jour  entier  : il  faut 
pour  cette  quantité  de  farine  , quarante  pintes  d’eau  , 
deux  livres  & demi  de  beurre  ou  Je  graifie  , & trois 
quarterons  de  fel.  A l’égard  de  la  qualité  de  la  fari« 
ne , on  doit  prendre  de  celle  dont  on  fc  fert  pour 
faire  ce  qu’on  appelle  le  pain  de  ménage  ; car  il  ne 
la  faut  , ni  trop  fine , ni  trop  grofiïere  : cette  Soupe 
eft  agréable  au  goût  & fort  nourrifiante.  Telle  eft 
en  fubftance  la  recette  de  cette  manière  de  faire  de  la 
foupe  , qui  eft  indiquée  dans  le  Journ.  œconom. 
d’Août  1758  , & dbnt  nous'  venons  de  faire  l’ex- 
trait , pour  féconder  les  vues  charitables  des  perfon- 
nes qui  font  en  état  de  fecourir  les  pauvres  dans  les 
t^ms  de  difecte. 
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SOURCES  d’eau.  Moyens  de  connoître  où  il  y 
en  a.  i°.  Il  faut , un  peu  avant  le  folcil  levé , le 
coucher  à plat  fur  le  ventre  , & appuyant  fon  men- 
ton fur  la  terre  , regarder  tout  autour  de  foi  j & fi 
on  voit  en  quelque  endroit  une  vapeur  ou  un  brouil- 
lard s’élever  , on  peut  s’aflurer  d’y  trouver  de  l’eau. 
a°.  Il  faut  examiner  la  qualité  de  la  terre  : la  terre 
noire  contient  la  meilleure  eau  ; le  gravier  noir  & 
qui  n’eft  pas  éloigné  des  rivières > le  gravier  rude 
dans  les  cailloutages  & autres  pierres  , & le  fable 
rouge  en  donnent  auflî  de  fort  bonne.  Les  eaux  au 
fond  des  montagnes , entre  des  rochers  & des  pier- 
res , font  fraîches  & falutaires  ; mais  celle  qui  fe 
rencontre  dans  des  fonds  de  craie  , n’eft  ni  abon- 
dante , ni  de  bon  goût  : celle  qui  fe  trouve  fous  un 
fable  léger eft  de  même  peu  abondante.  î9.  On  peut 
conjcéturer  qu’il  y a de  l’eau  par- tout  oti  l’on  voit 
croître  d’eux-mêmes  des  faules , des  petits  rofeaux  -, 
mais  lorfqu’il  n’y  a point  d’étang  auprès.  Le  plus  fûr 
moyen  pour  découvrir  les  Sources , eft  de  percer  la 
terre , d’amener  à la  furface  , les  différentes  couches 
de  terres  qui  font  au-dellous , ce  qui  fe  fait  avec  de 
longues  tarières  , & d’examiner  fi  elles  donnent  quel- 
qu’indicé  d’eau. 

Ou  bien , félon  la  méthode  du  P.  Kirkcr , faites 
une  balance  de  bois , conftruite  comme  un  compas 
de  mer:  un  des  bouts  doit  être  fait  d’un  bois  qui 
attire  l'humidité , comme  le  fureau , le  faule  8c  au- 
tres : l’aiguille  ou  fléau  doit  être  foutenue  par  un 
axe  au  bout  d’une  ficelle  dans  le  lieu  où  l’on  fup- 
pofe  qu’il  y a de  l’eau  : s’il  y en  a réellement  > il 
perdra  bientôt  l’équilibre . 8c  le  côté  qui  fera  fait  de 
lureau  penchera  vers  la  terre.  On  doit  faite  cette 
expérience  dès  le  matin  , avant  que  le  foleil  ait  di(B- 
fipé  les  vapeurs  de  la  terre.  Mais  la  baguette  de  cou- 
drier eft  l’invention  la  plus  furprenante  : tout  le  myf- 
tere  confiftc  à eijL,  avoir  une  qui  foit  fourchue  : celui 
qui  cherche  l’eau  la  porte  un  peu  lâche  dans  fes 
mains  j mais  fi-tôt  qu’il  palTe  fur  une  Source  , la 
baguerre  tourne  8c  incline  vers  le  lieu  où  eft  la  Sour- 
ce : il  eft  vrai  que  tout  le  monde  n'a  pas  la  facilité 
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de  la  mettre  en  pratique  , & les  Savans  n’y  ajoutent 
point  foi. 

SOUSTRACTION  (la)  eft  la  féconde  des  quatre 
réglés  d’arithmétique  : elle  eft  d’un  bien  plus  grand 
ufage  que  la  multiplication  & la  divifion  , & infini- 
ment plus  facile  à comprendre. 

Cette  réglé  fert  à ôter  un  nombre  moindre  d’un 
plus  grand  , pour  favoir  ce  qui  refte. 

Exemple  d'une  fouftraétion  fimplc. 

On  luppofe  devoir  la  fomme  de  . . 785  I. 
fur  quoi  on  a payé  celle  de  . . . . 534  1. 
on  demande  combien  il  refte  à payer. 

Pour  faire  cette  Souftraélion , on  pofe  la  plus  gran- 
de fomme  deflus  qui  eft  celle  que  l’on  doit,  & celle 
que  l’on  paye  , qui  eft  la  plus  petite  , deffous.  Je  com- 
mence l’opération  à droite  en  difant  : qui  de  y ôte  4 
refte  1 ; je  pofe  cet  1 au- deffous  du  4 : je  paffe  à la 
fécondé  colonne , & je  dis  ; qui  de  8 ôte  3 refte  5 , 
je  pofe  ce  y au-deffous  du  3 : je  paffe  à la  troifieme 
colone  , & je  dis  , qui  de  7 ôte  y refte  z 3 je  pofe  ce 
z au-deffous  du  y , K ces  trois  nombres  pofes  montre- 
ront la  fomme  que  l’on  redoit.  • 

Figure  de  cette  règle  3 de  78 y 1. 

ôtez  y 3 4 1. 

refte  à payer  z y 1 1. 


Soustraction  où  il  y a des  zéros.  Avant  de  rap- 
porter cet  exemple,  il  eft  effentiel  de  favoir  deux  cho- 
fes  ; i«.  que  lorfqu’un  nombre  de  la  fomme  due  , & 
qui  eft  la  première  pofée  eft  inférieur  à celui  qui  lui 
répond  au-deflous , & qui  appartient  à la  fomme  qu’on 
a payée , on  eft  obligé  de  rapporter  une  dizaine  que 
l’on  ajoute  au  nombre  inférieur  ; par  exemple  , 4 fe 
trouve  pofé  au-deffus  de  7 5 je  dis , qui  de  4 ote  7 cela 
ne  fe  peut  , alors  je  dois  emprunter  une  dizaine  fur  la 
figure  qui  précédé  le  4 & qui  le  fait  valoir  14  , & je 
dis,  qui  de  14  ôte  7’,  refte  7. 

II  faut  favoir  encore  , que  comme  les  zéros 
b'ont  de  valeur  qu'autant  qu’ils  font  joints  à la  figure 

G giiij 
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qui  les-  précède  , il  ne  faut  jamais  emprunter  fur  lei 
zetos  , mais  fur  là  figure  précédente  , ce  qui  influe  fur 
toutes  les  dixaincs  qui  font'  après  ; car  en  emprun- 
tant cette  dixaine  devant  le  zéro  , autant  de  dizaines 
qui  font  après  ne  vaudront  chacune  que  9. 

Exemple.  On  doit  la  Comme  de  joo  I. 

fur  quoi  on  a payé  celle  de  39 6 1. 

Pour  faire  cette  Souftra&ion,  il  faut  direrqui  de  o paie  6 
cela  ne  fe  peut  : j’emprunte  un  fur  le  y qui, joint  au  o,fait 
io,&  jedisxquidc  10  paie  6 refte4;  jepole4au  defibus 
du  6 : enfuite  je  dis , qui  de  9 paie  9 refte  rien  ; je  pofe 
zéro  pour  exprimer  ce  rien  au-deflous  du  9.  Remarquez 
que  je  dis  de  9 paie  9,  au  lieu  de  dire  de  zéro, 
pareeque  ce  fécond  zéro  ne  vaut  plus  que  9 , en  ayant 
oté  une  dixaine  pour  que  le  premier  zéro  ait  valu  10. 
Enfin  , je  dis  , qui  de  4 paie  3 refte  1 , que  je  pofe  au- 
defTous  du  3.  Ces  3 ch'fres  qu’çn  vient  de  pofer  au- 
deftous  des  autres  font  voir  la  Comme  qui  refte  à payer. 
Remarquez  que  j’ai  dit , qui  de  4 paie  3 , au  lieu  de 
dire , qui  de  3 paie  3 , pareeque  ce  3 ne  vaut  plus  que 
4;  ayant  emprunté  fur  lui  une  dixaine  pour  donner 
valeur  aux  x zéros. 

ligure  de  l’opération  , joo  1 

39* 


204 


Soustraction  par  livres  & folsj 

on. doit,  , 330I.  ijf. 

on  a paié  ‘ 196!.  nf.  m 


Pour  faire  cette  Souftradion  je  commence  par  les 
fols , & je  dis , qui  de  3 paie  z refte  3 , que  je  pofe  an- 
deflousdu  z*  qui  de  I paie  1 refte  rien  ; ainfi  je  n’é- 
ctis  ficn  au  deftous  de  cet  1.  Au  lieu  de  cette  ma- 
niéré d’opérer,  je  puis  dire  encore  qui  de  13  paie  it, 
reft  3.  Je  pafte  enfuite  aux  livres  , & je  dis,  parlant 
au  zéro  qui  cft  au-defl’us  du  6 : qui  de  10  paie  6 refte 
4,  je  le. pofe  au-deflous  du  6 : enfuite  au  lieu  de 
dire,  qui  de  5 paie  9 , je  dis , qui  de  4 paie  9 » pareç-î 
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que  ce  y ne  vaut  plus  que  4 , en  ayant  pris  une  dixaine 
pour  faire  valoir  10  au  zéro  ; qui  de  4 pale  9 , cela  ne 
fe  peut  : j’emprunte  une  dixaine  fur  le  3 qui  précédé 
& qui  fait  valoir  14  au  4 , 8c  je  dis , qui  de  1 4 paie 
9 relie  5,  je  le  pofe  au-deflous8u  9 ; je  parte  enfuite  à la 
dernière  figure  qui  ell  3 , mais  qui  ne  vaut  plus  que  1 , 
parecque  j’en  ai  emprunté  une  dixaine , 8c  je  dis  qui  de 
2.  paie  z relie  rien , 8c  je  ne  pofe  rien. 

Figure  de  l’operation,  , jyol.  ij.C 

196  IX. 


54  5 

Soustraction  par  livres  8c  fols , mais  dans  la- 
quelle les  fols  qui  font  dûs  fe  trouvent  en  nombre  inr 
féiicur  aux  fols  qui  ont  été  payés: 

on  doit,  175  !•  I4^*- 

on  a payé  89  1-  *9  f*- 

1 

Combien  refle-t-il  à payer? 

Pour  faire  cette  opération , je  commence  par  les  fols^ 
je  dis,  qui  de  14  paie  1p,  ne  peut}  alors  j’emprunte 
fur  les  livres  une  livre  qui  vaut  10  fols  , 8c  l’ajoutant 
aux  14,  je  dis,  10  & 14  font  34,  qui  de  34  ôte  19 
refte  15  : je  pofe  1 y au-delTous  des  fols  j je  parte  aur 
livres  , & au  lieu  de  dire , qui  de  j ôte  9 , je  dis  } qui 
de  4 , parecque  j’ai  emprunté  une  livre  fur  ce  y , qui 
de  4 ôte  9 ne  peut  j j’emprunte  un  dixaine  fur  le  7 8c 
la  joignant  au  4 cela  fait  14,  8c  je  dis,  qui  de  14 
ôte  9 relie  y , je  le  pofe  au-delfous  du  9 ; je  continue  , 
8c  au  lieu  de  dire  , qui  de  7 , je  dis  qui  de  6 , par  la 
même  raifon  que  ci  dertus  ; qui  de  6 paie  8 ne  peut  , 
j’emprunte  l’unité  qui  précédé  , laquelle  jointe  au  6 
vaut  1 6 , 8c  je  dis , qui  de  1 6 ôte  8 relie  8 , je  le  pofe  ; 
8c  ces  deux  chifrcs  pofés  font  la  fotnme  qui  relie  à 
payer. 

Figure  de  cette  opération , 17  y 1.  14  f. 

8 9 19 


relie  à payée  8 y iy 
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Soustraction  par  livres  fols  & deniers.' 
on  doit  14JO  1.  i j 6 d. 

on  a payé  600  11 : 9 d. 

Combien  refte-t-iî  à payer  ? 

Pour  faire  cette  Souftraétion  , je  commence  par  les 
deniers  & je  dis  , qui  de  6 deniers  paie  9 ne  peut  * 
j’emprunte  un  fol  fur  le  fol  qui  précédé  immédiate- 
ment les  deniers;  8c  comme  ce  loi  vaut  11  deniers  , 
je  dis , 1 1 & 6 font  1 8 , qui  de  1 8 paie  9 relie  9 : je 
palTe  aux  fols  , & au  lieu  de  dire  qui  de  1 j paie  ix  , je 
dis , qui  de  14  paie  11  relie  x , pareeque  j'ai  emprunté 
un  fol  fur  la  ligure  5 ; je  pofe  ce  z au-delfous  du  z 

3ui  cil  au-dedus , 8c  je  viens  aux  livres  , difant , qui 
c zéro  paie  zéro,  relie  zéro  ; qui  de  5 paie  zéro  relie  j , 
je  pofe  ce  j au-delïous  du  fécond  o,  enluite  qui  de  4 paie 
6 ne  peut  : j’emprunte  l’unité  qui  précédé  8c  l’ajoutant 
au  4 je  dis  , qui  de  14  paie  6 relie  8 que  je  pofe  au- 
delTous  du  6 qui  eft  au  - dellus  , il  relie  ainfi. 
à payer  850  1.  z f.  d. 

— ■ ■ ■ m 

ligure  de  cette  opération,  1 jo  1.  ijf.  6 d. 

00  11  9 


8jo  x 9 


Pour  avoir  la  preuve  que  la'Soultraétion  eft  bien 
faite , on  n’a  qu’à  faire  (‘addition  de  la  fomme  qu’on  a 
payée  8c  de  celle  qui  relie  à payer  , 8C  (i  le  produit  de 
ces  deux  fommes  eft  le  même  que  la  fomme  que  l’on 
devoit , c’cft  une  preuve  certaine  que  la  Soultraélion 
eft  bien  faite.  On  n’a  qu’à  prendre  l’exemple  fur  l’o- 
pération précédente,  8c  additionner  600  1.  il  f.  9 d*. 
avec  8jol.  x f.  9 d.  8c  on  trouvera  que  le  produit 
fera  1450  L 1 j f.  c d. 

600  1.  1 1 f.  9 d. 

850  1:9 


14 jo  ij : 6 

Oa  fuppofe  ici  que  celui  qui  veut  faire  une  Sou£? 
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rraélion  fait  l’addition , & conféqucmment  il  fait , 
que  lorfqu’on  additionne  des  deniers,  & que  le  nom- 
bre des  deniers  excedc  celui  de  n deniers  , il  faut  les 
réduire  en  fols  & les  retenir  pour  être  mis  à la  colon- 
ne des  fols  j que  ce  qui  eft  au-deflbus  de  n deniers  , 
doit  être  porté  à la  colonne  des  deniers  : il  doit  fa- 
voir  pareillement  qu’il  en  eft  de  même  des  fols  lorf- 
qu’ils  forment  des  livres  ; qu’on  doit  alors  les  retenir 
pour  être  portés  à la  colonne  des  livres,  & mettre  à 
celle  des  fols  le  nombre  des  fols  qui  eft  au-deffus  de 
20  , ou  de  la  livre. 

STELLIONAT.  On  appelle  ainfi  le  crime  de  celui 
qui  vend  ou  engage  les  immeubles  qui  ne  lui  appar- 
tiennent pas,  ou  qui  les  hypotheque  comme  francs  & 
quittes,  quoiqu'ils  nelefoient  pas,  ou  qui  les  vend 
comme  étant  propriétaire  de  la  totalité  , quoiqu’il  ne 
le  foit  que  d’une  partie.  Ce  crime  fe  pourfuit  ordi- 
nairement par  la  voie  civile  , c’cft-à-dire  , que  le 
Créancier  pourfuit  en  Juftice  le  Stellionataire  , & le 
fait  condamner,  ou  à racheter  la  rente,  ou  à rendre 
ce  qu’il  a reçu , & il  le  fait  en  même  tems  condamner 
par  corps  comme  Stellionataire. 

STERILITE’  des  femmes.  Les  Remedes  à ce  mal 
font  les  mêmes  que  ceux  qu'on  met’  en  ufage  pour  lfcs 
pâles  couleurs  & les  fleurs  blanches.  Voyc{  ces  ar- 
ticles. 

STOMACHIQUES.  Remedes.  Leur  effet  eft  de 
corriger  & d'adoucir  les  aigreurs , de  faciliter  la  di- 
geftion  , de  réveiller  l’appétit , de  diffiper  les  vents  & 
lesgonflemens , les  maux  de  cœur,  les  dépôts,  les  lan- 
gueurs , les  indigeftions  , douleurs  & coliques  d'efto- 
mac  , & dans  toutes  les  maladies  qui  proviennent  de 
la  foibleffe  de  cette  partie. 

Voye{  Vin  d’abfinthe  , an  mot  Abfînte.  Elixir  de 
propriété , Poudre  digcftivc. 

STORAX  , Gomme  réfineufe.  Le  meilleur  eft  celui 
qui  vient  de  la  Syrie  & de  la  Cilicie  : il  doit  être  net , 
molaffe,  gras,  d’une  odeur  agréable  & aromatique  : 
il  eft  chaud  , céphalique  & nervin  > il  fortifie  le  cer- 
veau  & remédie  aux  catarrhes  & aux  vertiges  par  la 
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icule  fumigation  : on  le  donne  intérieurement  contré 

la  toux  & la  raucité. 

SUBROGATION  en  matière  de  créance  , il  y en 
a de  deux  fortes,  i'.  La  conventionnelle  , c’cft  un 
contrat  par  lequel  le  Créancier  transféré  fa  créance 
au  profit  d’une  tierce  perfonne , c’eft-à-dire  , que  le 
Créancier  transféré  tous  fes  droits  à celui  qui  lui  fait 
le  paiement  de  la  dette  , & cela  fans  la  permiflîon  du 
Débiteur.  Cette  Subrogation  cft  une  vraie  ceffion  ou 
ttanfport. 

i".  La  Subrogation  légale  : c’eft  la  Loi  qui  fait 
cette  Subrogation  en  faveur  de  celui  qui  paie  les  Créan- 
ciers ; en  forte  qu’en  vertu  de  la  feule  déclaration  que 
fait  le  Débiteur  dans  la  quittance  de  rembourfement , 
que  les  deniers  dont  le  paiement  eft  fait  proviennent 
d’un  tel  , il  fc  fait  une  tranfmiflion  de  tous  les  droits 
des  Créanciers  rembourfés  en  la  perfonne  du  nouveau 
Créancier  qui  a prêté  fes  deniers.  Cette  forte  de  con- 
vention eft  une  vraie  Subrogation. 

SUBSTITUTION.  On  entend  ordinairement  pat 
ce  terme  une  difpofition  de  dernière  volonté  , par  la- 
quelle on  fubftitue  un  tel  à l’héritier  inftitué , au  cas 
«p’il  ne  le  porte  pas  héritier.  Cette  fubftitution  a lieu 
dans  les  Pays  de  Droit  Ecrit , où  les  inftitutions  d’hé- 
xitier  font  néceflaires  pour  la  validité  des  teftamens  ; 
mais  en  Pays  Coutumier  où  les  inftitutions  ne  valent 
que  comme  des  legs  univerfels  , ces  fortes  de  Sub(- 
dtutions  ( appellées  Vulgaires)  n’ont  lieu  que  pour 
fubroger  les  fubftitués  au  lieu  & place  des  légataires 
univerfels,  en  cas  que  ceux-ci  ne  puiflent  pas  accep- 
ter le  legs.  Il  y a pluficurs  fortes  de  Subftitutions  qu’il 
feroit  trop  long  de  rapporter  ici.  Les  plus  ordinaires 
font  la  Subftitutio»  direéte  ; par  cette  Subftitution  le 
teftatcur  transféré  dire&cment  les  biens  de  la  fucce filon, 
de  fa  perfonne  en  celle  du  fubftitué  ; on  peut  fubftituer 
directement  autant  de  perfonnes  que. l’on  veut.  La 
Subftitution  fidei-commiflaire  eft  celle  par  laquelle 
un  homme  charge  fon  héritier  teftamentaire  , de  ren- 
dre toute  la  fucceflion  ou  partie  d’iccllc  à quelqu’un 
après  le  décès  de  l'hcriticr.  Dans  cette  Subftirution  x 
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Je  fubftitué  fuccede  à celai  qui  eft  chargé  de  la 
reftitution  du  fidei  commis  : cette  forte  de  Subftitu- 
tion  emporte  prohibition  abfolue  d’aliéner  ni  engager 
pendant  tout  le  tems  qu’il  y a des  dégrés  fuivans  de» 
perfonnes  fubftituées  qui  ont  efperance  d’être  appeilées 
a la  Subftitution.  L’Ordonnance  d’Orléans  réduit  *à 
deux  dégrés , l’inftitution  non  comprife  , les  Sub- 
ftitutions  contractuelles  ou  tefta  mentaires , le  touc 
lorfque  les  deux  dégrés  ont  été  cfFetftivcmcnt  rem- 
plis ; & celles  faites  avant  l’Ordonnance  ont  été 
réduites  à quatre  par  l’Ordonnance  de  Moulins. 

SUCCESSION.  Il  y en  a de  deux  fortes  , la  tefta- 
mentaire  & la  légitime.  La  teftamentaire  eft  déférée 
par  teftament  à l’héritier  inftitué  : elle  a lieu  en  Paya 
de  Droit  Ecrit , mais  non  en  Pays  Coutumier  , où  on 
ne  connoît  d’héritier  que  ceux  du  fang.  La  fuccef- 
Con  légitime  eft  celle  qui  eft  déférée  par  la  feule  dif- 
pofition  de  la  Loi  aux  héritiers  : elle  n’a  lieu  en  Pays 
de  Droit  Ecrit,  que  quand  celui  duquel  il  s’agît  e(h 
décédé  fans  avoir  fait  de  teltament , ou  lorl'qu’il  en 
a fait  un  qui  eft  ou  nul , ou  qui  a été  cafté.  En  Pays 
Coutumier  on  n’y  reconnoît  que  l'héritier  du  fang  ,4» 
l’inftitution  d’héritier  n’y  peut  valoir  que  comme  legs 
univerfel.  Dans  la  fucccflion  légitime  , & félon  le 
Droit  Ecrit , il  y a trois  ordres  d’héritiers  ; i°.  les  def- 
cendans , c’eft-à-dire , les  enfans  en  quelque  dégré 
qu’ils  foient , lefqucls  fuccedcnt  par  tête  à leur  Perc 
& Mere  & autres  afeendans,  & lorfqu’ils  font  en  dé- 
gré  inégal , ils  leur  fuccedcnt  par  fouche. 

z°.  Les  afeendans  qui  font  les  Perc  & Mere  , ayeut 
& ayeule  , lcfquels  au  défaut  des  defeendans  du  dé- 
funt , lui  fuccedcnt  à l’exclufion  des  collatéraux  : ce- 
pendant les  frétés  & focurs  du  défunt  font  admis  avec 
les  Perc  & Mere. 

j9.  Les  collatéraux  fuccedent  au  défaut  de  defeen- 
dans , mais  dans  ce  cas  les  frères  & fœurs  joints  par 
le  double  lien  , c’eft-à-dire,  étant  du  côté  paterne!  & 
maternel,  font  préférés  à ceux  qui  ne  font  joints  que 
par  un  de  ces  côtés  j de  plus , les  enfans  des  freres  Sc 
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fœurs  viennent  encore  à la  fucceffion  de  lent  oncle  oc 

tante  par  repréfentation. 

En  Pays  Coutumier  les  cbofes  s’arrangent  différem- 
ment , on  y diftingue  trois  fortes  de  fucceffions  légi- 
times. i °.  En  ligne  direétc  defcendante  : cette  fuc- 
ceffion fe  déféré  aux  enfans  & aux  autres  defcendans 
par  égales  portions  , à l’exception  du  droit  d’aîneffe 
pour  les  fiefs  $ & la  repréfentation  y a lieu  à l'infini. 

i°.  En  ligne  dircéte  afeendante  : elle  fe  déféré  aux 
Pere  & Mere , aycul  & ayeule  & autres  afeendans  du 
défunt , lefquels  excluent  tous  les  collatéraux  de  la 
fucceffion  de  leurs  enfans,  même  les  freres  & fœurs  du 
défunt,  pour  les  meubles,  acquêts  & conquêts  im- 
meubles : à l'égard  des  propres  ils  n’y  fuccedent  point, 
à moins  que  ce  ne  fuffent  des  immeubles  qui  leur 
euffent  été  donnés  par  leur  Pere  & Mere  en  avance- 
ment d’hoirie. 

3°.  En  ligne  collatérale  , qui  a lieu  au  défaut 
des  defcendans  & afeendans  : celle-ci  fe  déféré  au 
plus  proche  des  collatéraux  , lequel  exclud  le  plus 
éloigné  : de  plus , la  repréfentation  n’a  point  lieu  dans 
cette  forte  de  fucceffion,  excepté  quand  les  enfans 
des  freres  & des  fœurs  viennent  avec  leur  oncle  8c 
tante  à la  fucceffion  de  leur  oncle  ou  de  leur  tante. 


4°.  Les  freres  & fœurs,  même  ceux  qui  ne  le  font 

?[ue  du  côté  paternel  ou  maternel  fuccédent  à leurs 
reres  & fœurs  conjointement  & également. 

5°.  Les  propres  appartiennent  à ceux  qui  font  pa-* 
rens  du  défunt  du  côté  duquel  ces  héritages  lui  font 
parvenus,  quoiqu’il  y ait  d’autres  parens  qui  foient 
plus  proches  au  défunt  d’un  autre  côté. 

6Q.  Dans  cette  fucceffion  les  femelles  ne  fuccedent 


point  aux  fiefs  en  pareil  dégré  ; il  faut  obferver  que 
lorfque  que  le  prédéccdé  des  conjoints  n’a  laiffé  ni  def- 
cendans , ni  afeendans , ni  collatéraux , le  furvivanc 
lui  fuccede  à l’exclufion  du  fife. 


Il  faut  obfetver  que  par  le  moyen  de  la  repréfenta- 
tion , des  héritiers  plus  éloignés  en  dégré  , viennent 
avec  des  héritiers  plus  proches  à la  fucceffion  du  dé- 
funt, en  forte  que  les  plus  éloignés  ne  font  pas  exclus 
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par  les  plus  proches  , pareequ’ils  fuccedent  par  repré- 
fentation de  ceux  defquels  ils  defeendent  : ainfi  les 
petits-fils  , au  défaut  de  leur  pere  décédé , fuccedent  à 
leur  ayeul  avec  leurs  oncles  fils  du  défunt.  Pareille- 
ment les  petits  neveux  fuccedent  à leur  bifayeul  avec 
leurs  grands  oncles  : cette  repréfentation  a lieu  en 
Hgne  direde  à l’infini  j mais  en  ligne  collatérale 
elle  n'cft  admife  qu’en  faveur  des  neveux  & nieces  , 
quand  ils  concourent  avec  un  oncle  ou  une  tante  , car 
ils  leur  fuccedent  par  repréfentation  de  leur  pere  ou 
de  leur  mere , quoiqu’ils  foient  plus  éloignés  en  dégrés 
que  leurs  oncles  ou  tantes  avec  qui  ils  fuccedent.  Hors 
ce  cas  les  collatéraux  fuccedent  par  têtes  & non  point 
par  fouches  ; en  forte  que  le  plus  proche  exclud  tou- 
jours le  plus  éloigné  , ce  qui  a même  lieu  entre  les 
neveux  de  plufieurs  freres  ou  feeurs,  lorfqu’ils  fuccedent 
à leur  oncle  ou  à leur  tante  de  leur  chef,  c’eft- à-dire  , 
qu’ils  ne  concourent  point  à la  fuccelfion  avec  un  au- 
tre oncle  ou  tante , & en  ce  cas , ils  partagent  tous 
également  & par  tête. 

Cette  difpofition  du  Droit  Romain  eft  fuivie  dans 
la  Coutume  de  Paris  & dans  la  plupart  des  autres  Cou- 
tumes. 

Tout  héritier  peut  renoncer  à une  fuccefiion  direde 
ou  collatérale  , ouverte  à fon  profit , pourvu  que  les 
chofes  foient  entières  , c'cft-à-dire , qu’il  ne  fe  foie 
point  immifeé  dans  les  biens  de  la  fucceffion  , & n’ait 
fait  aucun  ade  d’héritier.  L’héritier  préfomptif  en  li- 
gne direde  , peut  être  pourfuivi  pour  prendre  qualité 
jufqu*à  c# qu’il  ait  fait  fa  renonciation  en  Juftice  ou 
par-devant  Notaire  , mais  l’héritier  en  ligne  collaté- 
rale n’eft  tenu  que  de  faire  fignifier  aux  Créanciers 
héréditaires  une  (impie  déclaration  qu’il  n’eft  point 
héritier,  pour  faire  ceder  leurs  pourfuites. 

Le  partage  d’une  fuccelfion  a lieu  entre  cohéritiers 
à l’effet  que  chacun  d’eux  ait  la  parc  & portion  des 
biens  de  la  fuccelfion  qui  lui  doit  appartenir.  Dans  les 
partages , les  meubles  fe  règlent  fuivant  la  loi  du  do- 
micile , mais  le  parcage  des  immeubles  fe  doit  faire 
conformément  aux  Coutumes  des  lieux  où  font  fitués 
les  héritages  qu’on  veut  partager  ; le  partage  doit  être 
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fait  devant  le  Juge  du  lieu  , ou  eft  décédé  celui  du 

bien  duquel  _il  s'agit. 

Les  frais  faits  pour  parvenir  au  partage,  doivent 
tomber  fur  tous  les  cohéritiers  à proportion  de  la  part 
d’un  chacun  dans  la  Succdlion. 

SUCRE.  ( le  ) Eft  le  fuc  d’une  cfpece  de  rofe«t 
qui  croît  dans  les  Indes  & dans  les  Ifles  Antilles. 
On  écrafe  ces  cannes  avec  des  rouleaux  , & il  en 
découle  un  fuc  que  l’on  fait  bouillir  plufieurs  fois , 
& que  l’on  écume  après  l’avoir  fait  palfer  par  une 
leflîve.  Le  plus  beau  Sucre  eft  celui  qui  a été  le  plus 
clarifié  ; c’eft  le  plus  blanc , le  plus  dur , le  plus  lui— 
fane.  La  caflbnnadc  ou  caftonade  eft  le  Sucre  qui 
n‘a  pas  été  dépuré  ou  clarifié  , ni  mis  en  pains  : 
elle  fucre  mieux  que  le  Sucre  même;  fur  tout  pour 
les  confitures  : la  plus  blanche  eft  la  meilleure.  Le 
Sucre  candi  eft  celui  qui  a été  réduit  en  forme  de 
criftaux.  Le  Sucre  non  rafiné  eft  plus  falutaire  pour 
les  affrétions  du  poumon.  Le  fréquent  ufage  du  Su- 
cre eft  nuifible , parccqu’il  eft  fermentatih  Le  bon 
Sucre  doit  être  dur  , fonnant , léger  & d’un  doux 
agréable. 

Manière  de  clarifier  le  Sucre.  Ceux  qui  ne  çon- 
fifent  que  quatre  à cinq  livres  de  Sucre  à la  fois  , 
peuvent  le  clarifier  de  la  maniéré  fuivante.  Faites 
fondre  votre  Sucre  avec  de  l’eau  bien  claire  , & 
mettcz-le  fur  le  feu  avec  du  blanc  d’oeuf  fouetté  : 
quand  il  vient  à bouillir  & qu’il  s’enfle  prêt  à ré- 
pandre , verfez-y  un  peu  d’eau  froide  pour  le  faire 
rabailTer  ; & lorfque  la  fécondé  fois  il  vie*  à s’éle- 
ver , ôtcz-le  de  deflus  le  feu  , & le  laiflez  repofet 
environ  un  quart  d’heure , pendant  lequel  il  s’abaiffe  , 
& ôtez  doucement  avec  l’écumoire  la  crafte  noire 
qui  eft  au-deftus -,  enfuite  paflez-le  au  travers  d’une 
lcrviette  blanche  mouillée , & il  eft  clarifié. 

On  fait  plufieurs  fortes  de  cuiflons  de  Sucre. 

i?.  Cuilîon  du  Sucre  a lifté.  On  connoît  qu’il  eft  à 
lifté  lorfqu’cn  trempant  le  bout  du  fécond  doigt  de- 
dans le  Sucre  clarifié , 8c  l’appliquant  enfuite  fur  le 
pouce,  & l«s  ouvrant  auflitôt  un  peu , ilfc  fait  de 
..  ..w  1 luo 
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l’un  à l’autre  un  petit  filet  qui  Te  rompt  d’abord, 
& qui  refte  en  goutte  fur  le  doigt. 

z°.  A perlé.  La  cuiflon  eft  telle  lorfqu’en  faifanc 
le  même  eftai  , & en  féparant  les^leux  doigts  , le 
filer  qui  fc  fait  fc  maintient  de  l’un  à l’autre. 

}Q.  A foufHé.  C'eft  torique  le  Sucre  ayant  cuic 
quelqu’autres  bouillons , & qu’en  fouillant  au  travers 
des  trous  de  l’écumoire,  après  l’avoir  fecouée  furie 
bord  de  la  poele  , il  en  fort  comme  des  étincelles  ou 
petites  bouteilles. 

4°.  A la  plume.  C’eft  lorfqu’apiès  qüelqu’autres 
bouillons , & faifant  le  même  eftai , il  en  fore  de 
plus  grolfcs  & de  plus  longues  bouteilles  qui  fc  tien- 
nent enfcmble. 

f°.  A calTé.  Lorfqii’ayant  trempé  votre  doigt  dans 
le  Sucre,  apres  l’avoir  mouillé  dans  l’eau  , & le  re- 
plongeant promptement  dans  cette  même  c^u  , vous 
en  détachez  le  Sucre  avec  les  deux  autres  doigts  , 8c 
que  le  Sucre  fe  cafte  avec  un  petit  bruit. 

6?.  Au  caramel  : C’eft  la  dernierc  cuiftoh  , & on 
connoît  qu’elle  cft  telle  , lorfqu’en  mettant  le  Sucre 
fous  la  dent  , il  fe  cafte  & craque  nettement  fans 
s’y  attacher  : il  faut  oblcrver  le  moment  où  il  çft 
parvenu  à cette  dérnicre  cuifton  , autrement  il  beu- 
leroir. 

Sucre-d’orgé.  Maniéré  de  le  faire.  Paires  bouillie 
de  l’orge  dans  dè;  l’eau  pour  en  faire  une.décoftion  ; 
paftez-la  à l'étamine}  prenez  de  cette  deco&ion  qqe 
vous  mettrez  avec  le  Sucre  clarifié  : faitcs-le  cuire 


jùfqu’à  ce  qu’il  fdit  venu  au  caramel  : alors  ôtez-le 
de  deftus  le  feu  ; laiftez  rabaifler  le  bouillon  ; verfez- 
lc  fur  la  pierre  dé  marbre  que  vouS  aurez  huilée  avec 
de  l’huile  d’olive  , empêchant  qu’il  ne  coule  en  bas  , 
ou  fur  un  plat  d’argent  ou  autres , au  défaut  de  marbre  : 
à mcfurc  que  le  Sucre.,  fc  refroidira  8c  durcira  , cou- 
pcz-le  par  petits  morceaux  , & filcz-lc  de  la.longueur 
que  vous  voudrez , pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

SUCS  ou  Jus  des  plantes.  Maniéré  de  les  tirer. 
l°.  Avant  que  de  les  exprimer  on  doit  laitter  quel- 
ques heures  la  plante  pilée  en  digeftion  : c’eft  le  moyen 
d’en  tirer  plus  de  Suc.  i°.  Apres  avoir  pilé  dans  un 
Tome  II,  H h 
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mortier,  les  herbes,  fleurs , fruits  ou  femencesr,  on 
doit  les  mettre  dans  une  toile  forte , & les  exprimer 
avec  les  mains,  ou  entre  deux  platines  de  fer  ou 
de  bois  ; puis  ot^laiffe  rafleoir  ce  Suc  pendant  quel- 
que tems  : quelquefois  même  on  l’expofe  au  foleil  : 
U ce  font  des  Sucs  vineux  , on  verfe  doucement  5c 
par  inclination  ce  qui  eft  le  plus  clair , Sc  on  le  garde 
tel.  On  doit  faire  chauffer  les  plantes  vifqucufes , 
comme  le  pourpier,  la  bourrache,  pour  pouvoir  plus 
facilement  en  tirer  le  Suc,  On  doit  arrofer  celles  qui 
font  peu  fucculentes  , d’une  liqueur  appropriée. 

SUDORIFIQUES,  (remedes)  Leur  effet  eft  de 
ranimer  la  circulation  du  fang  , & d’ouvrir  la  tranf- 
piration  : ils  conviennent  dans  toutes  les  maladies 
provenant  de  l'épaiffiffcment  qui  s’eft  fait , faute  d< 
tranfpiration  : dans  le  fang;  telles  qne  la  plcurefie  , 
les  rhumatifmes  univerfels  , la  feiatique  , les  coli- 
ques, les  voiniflemcns  , dans  les  fievres  continues, 
malignes,  pourpreufes la  petite  vérole , rougeole, 
éréfipele,  5c  toutes  celles  ou  les  levains  impurs  font 
confondus  dans  le  fang.  Voye ç Poudre  5c  Portion 
fudorifique."'  . ’ . 

Audi  toc  que  le  malade  aura  pris  le  fudorifique} 
on  le  couvrira  foigneufement , 5c  il  fe  tiendra  tran- 
quille fans  fe  découvrir  : lorfquïl  commencera  à fuer, 
on  lui  donnera  un  bouillon  dans  lequel  on  exprimera 
le  jus  d’un  demi  citron  , fi  on  en  peut  avoir  : on  doit 
entretenir  fa  fueur  pendant  cinq  ou  fix  heures;  où 
pour  le  moins  jufqu’à  ce  qu’elle  commence  à devenir 
gluante  5c  froide  , ou  qu’on  s’apperçoive  de  quelque 
palpitation  de  cceur  ou  folblcllec  alors  on  changera 
le  malade  de  linge,  5c  on  lui  fera  prendre  un  bouillon. 
Pendant  la  fueur  , s’il  fe  plaint  d’une  efpcce  de  lan- 
gueur, on  lui  donnera  de  tems  en  rems  une  cuillerée 
de  vin  ou  de  la  gelée. 

Si  le  malade  ne  guérit  point  après  les  premières 
Tueurs,  on  réitérera  tous  les  jours  ‘ou  de  deux  jours 
l’un  le  même  Sudorifique  ; ce  qui  n’empêche  pas  que 
dans  les  inrervales  on  ne  faigne  5c  on  ne  purge  le 
(naïade,  l'oyer  Pleuresie. 

A l’égard,  du  régime  de  vivre  dans  Tu  fige  des  Su- 
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âorifîques  , il  dépend  des  différens  genres  de  maladies. 

Sudorifique  pour  la  guérifon  des  fièvres  avec 
friiîbn.  Il  faut  que  le  malade  , une  heure  avant  l’ac- 
cès , le  mette  au  lit  bien  chaudement  fans  chemife  , 

& enveloppé  dans  un  drap  : il  boira  demi  feptier  de 
pti fane  tiède  ; on  lui  mettra  aux  pieds  une  bouteille 
de  terre  de  deux  pintes  pleine  d’eau  chaude  ; mais 
que  la  main  puifle  fouffiir.  On  lui  mettra  aufTî  fous 
chaque  ailfellc  une  bouteille  de  terre  de  pinte  pleine 
d’eau  chaude.  Dès  qu’il  lèntira  venir  le  frilfon  , qu’il 
boive  un  demi  feptier  d’eau  tiede  : qu’il  demeure 
dans  fa  fueur  pendant  tout  l’accès  : après  cela  on 
l’efluiera  ; on  lui  donnera  un  bouillon  , & une  heure 
après  il  pourra  manger  s’il  a faim.  Il  n’y  a point 
de  fievre  que  ce  remede  n’emporte , s’il  elf  réitéré 
jufqu’à  trois  fois , lorfqu’elle  n’a  pas  été  emportée  à 
la  première  • - 

Autre  Sudorifique  Prenez  une  dragme  de  graine 
de  lierre  fcchc;  pulvérifez-la  ; faites-la  infufer  pen- 
dant quelques  heures  dans  un  verre  de  vin  blanc  $ 
avalez  le  tout  & vous  mettez  au  lit  : ce  remede 
excite  une  fücur  abondante  qui  guérir  toutes  les 
maladies  qui  fe  guériflent  par  la  fueur. 

Sudorifique  contre,  les  rhumatifmes  , feiati- 
ques , &c.  Prenez  des  bois  de  bouis  , de  geneVrier  % 
de  chacun  une  once  & demie,  de  la  rapùre  de  bois 
de  gaiac  fix  gros  , du  faflafras  trois  gros  , de  l’anis 
un  gros  : concafTcz  les  bois  par  petits  morceaux,  & 
vetfez  furie  tout  quatre  pintes  d’eau  bouillante,  le 
laiflant  infufer  trente  heures  fur  les  cendres  chaudes 
dans  un  vaifleau  luté  avec  de  la  pâte.  La  dofe'eft 
de  deux  à trois  verres  par  jour,  le  matin,  fur. le 
foir  & en  fe  couchant. 

Cette  ptifane  eft  bonne  auffi  contre  les  férofîtés  , 
& pour  faire  tranfpirer  les  humeurs  nuifiblcs.*'  & à 
tous  ceux  qui  font  menacés  d’apoplexie  ou  de  parâ- 
lyfie  fereufe.  , • 

En  général , les  Sudorifiques  ne  conviennent  pas 
aux  peifonnes  qui  font  d’un  tempérament  trop  fec 
chaud  & bilieux,  à celles  qui  ont  la  poitrine  îfoible  , 
ou  qui  font  amaigries  & exténuées  , & dans  toutes  • 
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les  maladies  caufées  par  un  fang  bilieux  & dépourvu 

de  férofité. 

On  met  encore  en  ufage  les  Sudorifiques  pour 
facilicer  feulement  , & augmenter  la  transpiration  : 
c’eftidans  certaines  maladies,  telles  que  les  débilités 
d’cftomac , les  indigcftions , coliques,  envie  de  vo- 
mir, cours  de  ventre  fereux  : on  n'en  donne  au 
malade , le  matin  à jeun  , que  la  moitié  de  la  prife 
du  Sudorifique. 

Les  Sudorifiques  neconviennenr  point  aux  perfonnes 
d’un  tempérament  trop  fec , chaud  & bilieux  ; à celles 
qui  ont  la  poitrine  foiblc  , ou  qui  font  maigres,  ou 
qui  fuent  ordinairement  de  foiblefle , ou  qui  ont  le 
ventre  conftipé  , ou  à l’approche  des  réglés. 

SUIE.  Subftance  graifleufe  que  l’on  trouve  dans  le 
corps  des  animaux, qui  ont  des  cornes  (ou  qui  n’ont 
point  les  pieds  féparés  en  plufieurs  doigts  ) aux 
extrémités  des  mufcles  , & aux  membres  : il  fert  à 
faire  les  chandelles.  On  doit  l’étendre  fur  des  perches 
auffi-tôt  qu’il  eft  forti  du  corps  de  l’animal  , & le 
faire  fondre  hait  jours  après,  & non  plus  tard  : le 
laifter  refroidir  dans  des  terrines  5 ce  qui  forme  une 
elpece  de  pain  qui  s’endurcir,  mais  qui  fc  rompe 
facilement.  Le  bon  Suif  eft  fonnant , ferme  & fec. 
Voyeç  Chandelle. 

SUPPOSITOIRE.'  ( lé)  eft  un  médièament  folide  , 
de  la  longueur  &grofté*vr  à peu  près  du  petit  doigt, 
acroqdi  & fait  prefquc  en  pframide , & que  l’on  in- 
troduit dans  le  fondement , pour  faire  aller  à la  fellé 
ceux  qui  ont  la  répugnance  , ou  qui  ne  peuvent 
pas  facilement  prendre  des  remedes.  La  matière  or- 
dinaire des  Suppofitoifes» , eft  le  miel  commun  cuic 
en  une  confiftance  folide  , & qui  fe  puilfe  cafter  étant 
refroidi.  On  en  fait  aufti  avec  du- favon  coupé  ca 
potire  pyramide  4 puis  frotté  avec  du  heure  falé. 

SUljLRITÉ.  Mette!  de  la  fcmertcc  d’anis  verd  dans 
un  réchaud  de  feu  ÿ recevez  la  fumée  dans  l’oreille 
avec  un  anconnoir , & réitérez  de  tems  en  tems  j ou 
celle  de  tabac.  ’ ' ' • ’ u 

Pour-la  Surdité  venue  par  catarrc , broyez  deux 
ou  trois  feuilles  de  chardon  benitj  mcttçz-lcs  dans 
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l’oreille  dit  malade,  en  forme  de  tente  , le  plus  avant 
qu’i!  le  pourra;  couchez-le  fur  le  côté  oppofé , Sc 
renouveliez  ce  remede  tous  les  jours. 

Autre  remede.  Prenez  un  oignon  blanc  ; fendez-le 
en  long  pour  en  tirer  le  germe;  puis  raflcmblez-Ie 
& attachez  le  avec  du  fil  ; remplirez  le  vuide  d’huile 
de  camomille , & faites  cuire  l’oignon  dans  les  cen- 
dres chaudes;  étant  cuit  preflez-le  entre  deux  aflîettes  , 
& inftillez  dans  l’oreilie  le  fuc  qui  en  proviendra. 
Ou  bien  , prenez  du  jus  de  chou  , & du  vin  , la 
même  quantité  ; faites  chauffer  le  vin  , & mettez-y 
enfuite  du  jus  de  chou  ; mêlez  bien  le  tout , & cou- 
lez de  cette  liqueur  dans  les  oreilles',  les  bouchant 
enfuite  avec  du  coton.v 

En  fait  de  remedes  contre  la  Surdité,  il  faut  qu'ils 
foient  tiedes  & non  froids,  & il  n'en  faut  point  ap- 
pliquer de  nouveau  , que  l'oreille  ne  foit  nettoyée 
au  précédent.  Quand  on  a inftillé  la  liqueur,  il  faun 
boucher  l'oreille  avec  du  coton  mufqué  ; car  il  elt 
fort  bon  contre  la  Surdité. 

Surdité  & bourdonnement  4’oreilles.  Rien  n’efl: 
plus  recommandé  contre  la  Surdité  de  caufc  interne  , 
que  de  recevoir  fur  la  tête  , la  douche  des  bains 
d’eaux  fulphureufcs  , après  les  préparations  convena- 
bles. 0 

SUREAU.  ArbrifTeau  de  moyenne  hauteur , qu£ 
croît  dans  les  lieux  ombrageux  & dans  les  vallons: 
fes  branches  font  couvertes  d’une  double  écorfe  , & 
contiennent  une  dtoelle  blanche  : fes  fleurs  font  faites 
en  rofettes  : fes  fruits  ou  baies  font  noirs  étant  mûrs, 
& pleins  d’un  fuc  rouge  foncé.  Les  fleurs  de  Sureau 
font  émollientes  & anodines  : cuite  dans  du  lait, 
& appliquées  en  cataplafme  , elles  gu  ériffent  la  goutte; 
prifes  intérieurement  , elles  excitent  la  fucur  : les 
baies  font  fort  bonnes  pour  la  diflenterie;  elles  fonc 
fudorifiques  : la  fécondé  écorce  , prife  en  infufion  , 
purge  les  humeurs  de  l’hydropifie  : l’huile  de  cette 
écorce  guérit  les  brûlures. 

SURGEONS  ou  DRAGEONS.  ( les)  On  appelle 
ainfi  les  rejettons  d’une  plante , lorsqu’ils  n’ont  point 
i£  racines.  On  ne  doit  point  les  féparer  de  leur  pied; 
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car  ils  ne  reprennent  que  là  : on  s’en  fert  feulemcn# 
pour  renouvellcr  ce  même  pied. 

SYCOMORE.  Arbre  qui  croîc  en  Syrie.  On  le 
cultive  en  France  ; tout  fon  mérite  eft  fa  beauté  : fa 
feuille  reiremble  à celle  du  mûrier  ; fon  bois  eft  ten- 
dre 8c  jette  du  lait  : il  vient  fort  vite  S:  fait  un  beau 
couverr  : on  l’éleve  de  boutures. 

SYNCOPE.  ( tomber  en  ) C’eft  éprouver  une  dé- 
faillance de  cœur.  La  Syncope  fe  manifefte  par  la 
pâleur,  une  fueur  froide  j la  perte  de  la  connoiflance; 
elle  vient  ordinairement,  ou  d’une  extrême  frayeur  , 
ou  d’un  grand  épuifement,  ou  d'avoir  perdu  beau- 
coup de  fang  Le  remede  , c ’cft  de  jetter  de  l’eau 
froilc  avec  roideur  au  vifage  de  la  perfonne  qui 
fe  trouve  mal , de  la  coucher  fur  le  dos  , de  lui  don- 
ner de  l’air  en  dcllcrrant  fes  habits,  de  lui  frotter 
le  nez  & les  tempes  avec  du  vinaigre,  ou  de  l’eau 
de  lavande  , de  hongrie  -,  de  lui  faire  avaler  un  gros 
de  thériaque  dans  du  vin.  Voye\  Défaillance  & maux 
de  cœur. 

SYROP.  Liqueur ^’une  confiftance  un  peu  épaiffe  & 
d’un  £oût  agréable , 8c  qu’on  a extraite  de<  eaux  , ou 
des  lues  ou  des  herbes , cuite  8c  alfaifonnéc  avec 
du  lucre.  Les  ditférentes  fortes  de  fyrops  font  erv 
gr^pd  nombre  : en  voici  quelques  uns  des  plus  ulité, 
■avec  la  maniéré  de  les  faire. 

Syrop  de  capillaire.  Prenez  fix  onces  de  capillai- 
res, récemment  cueillis  vers  la  fin  d’ Avril , 8c  des 
plus  odorans  ; coupez- les  menu  ; Acttcz-les  tremper 
chaudement  dans  trois  livres  d’eau  , pendant  fix  ou 
fept  heures  : puis  faites  bouillir  l'infufion  jufqu’à  di- 
minution  de  la  quatrième  partie;  coulez-la  avec  ex- 
prelfion  ; mêlez  y deux  livres  8c  un  quart  de  fucre 
blanc;  clarifiez  ce  mélange  avec  un  blanc  d’œuf; 
paflez-le  par  un  linge,  & faites-le  cuire  jufqu’à  la 
confiftance  de  Syrop. 

On  çn  prend  une  cuillerée , dans  la  toux  & les 
maladies  de  la  poitrine. 

Syrop  de  pavoc  blanc.  Coupez  par  petits  mor- 
ceaux deux  livres  de  têtes  de  pavots  blancs  , nou- 
vellement cueillis , Sc  une  livïc  de  têtes  de  noirs  i 
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tnettfcz-les  dans  un  pot  de  terre  vernifie  ; vetfcz  dcf- 
fus  quatre  pintes  d’eau  de  fontaine  bouillante  ; cou- 
vrez le  pot  ; laiflez  infufer  le  tout  pendant  vingt- 
quatre  heures;  puis  faites-le  bouillit  jufqu’â  dimi- 
nution de  la  moitié  de  l’humidité  ; coulez  la  décoéhon. 
avec  forte  cxprelfion  ; mêlez-y  trois  livres  de  fucre; 
clarifiez  le  mélange  avec  un  blanc  d’œuf,  & faites- 
le  cuite  en  Syrop  par  un  feu  modéré. 

On  le  donne  dans  tous  les  cas  où  il  eft  befoin 
d’afloupir  , & d’arrêter  le  mouvement  des  humeurs  , 
& d’appaifer  les  douleurs  : la  dofe  eft  depuis  une  once 
jufqu’à  dix  dragues. 

Syrop  de  mûres.  Ecrafez  des  mûres  de  jardin  dane 
un  mortier;  lailTez-les  maccrer  fept  à huit  heures  à 
froid  ; exprimez  le  lue  par  un  linge  fin  ; mêlez  ce 
fuc  avec  un  égal  poids  de  fucre  ; faites  cuire  ce 
mélange  en  Syrop.  On  en  prend  une  cuillerée  dan* 
les  rhumes  & les  maux  de  gorge. 

On  fait  de  la  même  maniéré  le  Syrop  de  fraifes; 
mais  on  fait  dépurer  le  fuc  dans  une  bouteille  au 
foleil  : il  réjouit  le  cœur  & purifie  le  fang. 

Syrop  de  grofeilles  rouges.  Ecrafez-en  dans  un 
mortier;  tirez  le  fuc  par  expreflion;  rempliffcz-en 
des  bouteilles  ; mettez  delfus  environ  deux  doiges 
d’huile  d’amande  douce  ; bouchez  les  bouteilles;  laif- 
fez  dépurer  ce  fuc  près  de  trois  fcmaincs  , jufqu'à 
ce  qu’il  foit  clair  ; filtrez-le  par  un  papier  gris  , 
verfez  doucement;  pefez  la  liqueur,  & mêlez-y  le 
double  de  fon  poids  de  fucre,  que  vous  avez  faic 
fondre  auparavant  : écumez  ce  Syrop  ; coulez  - le  & 
le  gardez  : il  eft  rafraîchüTant  , & réjouit  le  cœur. 

Syrop  de  pommes.  Râpez  des  pommes  de  reinette; 
lailTez-les  dix  ou  douze  heures  à froid  ; puis  expri- 
mez-les;  mettez  le  fuc  dans  des  bouteilles  de  verre, 
& faites  enfuite  tout  ce  qu’on  vient  de  marquer  pour 
le  Syrop  de  grofeilles  : il  eft  peéloral , cordial , bon 
conrre  la  mélancolie. 

Syrop  de  coquelicot.  Mettez  trois  quarterons  de 
ces  fleurs  récentes  dans  un  pot  ; verfez  delTus  trois 
chopines  d’eau  de  fontaine  bouillante  ; couvrez  le 
pot  ; lailTcz-le  ainfi  fept  ou  huit  heures  ; puis  faites 
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bouillir  cette  infufîon  legerement  ; coulez-Ia  avec 
exp'reflion  ; mectez-y  tremper , fur  des  cendres  chau- 
des , de  nouvelles  fleurs , le  même  tems  qu’aupara- 
vant:  faites  le  reftc  comme  la  première  fois:  mêlez 
dans  l'infufion  trois  livres  de  Sucte  ; clarifiez  le  mé- 
lange & faites  le  cuire  en  Syrop. 

Ce  Syrop  eff  bon  pour  le  rhume  : la  dofe  eft  juf- 
qü’à  une  once  & demie. 

Syrop  de  rofes  pâles.  Cueillez  avant  le  lever 
du  foleil  des  rofes  pâles  fimples  ; mondez-les  , ne 
retenant  que  les  fleurs;  pilez  les  dans  un  mortier; 
laiflez-lcs  ainfi  quelques  heures  ; ^xprimez-les  pour 
en  tirer  le  fuc;  faites- le  dépurer  au  foleil;  verfez- 
le  doucement;  paflcz-le  par  un  linge  mettez  y un 
poids  égal  de  fucre  fin  , & faites  évaporer  le  tout 
par  un  petit  feu  jufqu’à  confiftance  de  Syrop.  On 
peut  garder  ce  fuc  dans  des  bouteilles , en  métrant 
un  peu  d’huile  d’amande  douce  deflus  : il  purge  dou- 
cement les  férofités , & fortifie  l’eftomac  : la  dofe 
eft  depuis  demi  once  jufqu’à  deux  onces. 

Syrop  de  fleurs  de  pêchers.  Pilez  deux  livres  de 
ces  fleurs  recentes;  mettez-les  dans  un  pot  de  terre-, 
verfez  deflus  quatre  pintes  d’eau  bouillante,  couvrez 
le  pot:  laiflez  la  matière  en  digeftion  pendant  douze 
heures;  puis  faites-la  bouillir  legerement  ; coulez-la 
avec  expreflion  : faites  dans  la  colaturc  trois  ou 
quatre  pareilles  infufïons  de  nouvelles  fleurs  ; coulez- 
les  & exprimez-lcs  comme  devant  ; & dans  la  der- 
nière colature  , mêlez  huit  livres  de  fucre  blanc  ; 
clarifiez  le  mélange. & faites-le  cuire  en  Syrop:  il  eft 
propre  pour  purger  le  cerveau,  & contre  les  ohftruc- 
rions  : la  dofe  eft  depuis  demi  once  jufqu’à  deux 
onces. 

Syrop  de  chicorée:  on  le  fait  avec  le  fuc  de  la 
chicorée  fauvage  dépuré  & le  fucre  blanc  , parties 
égales  ; & on  le  fait  en  confiftance  de  Syrop.  On 
fait  de  même  celui  de  bourache. 

Syrop  d’abfinthe.  Cueillez  fix  onces  d’abfinthe 
quand  la  plante  eft  dans  fa  vigueur  , & avant  le  lever 
du  foleil  ; mettez-les  tremper  chaudement  cinq  ou 
fix  heures  dans  vingt  onces  d’eau  ; faites  bouillir 
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l’infufion  à diminution  du  tiers  ; coulez-la  avec  cx- 
pfellion;  taillez- la  rafieoir;  puis  mciez  y dix-huic 
onces  de  bon  miel  : faites  cuire  ce  mélange  en  l’écn- 
mant,  jufqu’à  confiftance  de  Syrop  : on  peut  y mê- 
ler un  peu  de  rhubarbe , il  fera  meilleur.  Il  aide  à 
la  digeltion , fortifie  l’eftomac , tue  les  vers. 

Syrop  purgatif  pour  le9  Enfans.  Prenez  de  l'eau 
de  pourpier  , de  tanefie  & de  pariétaire  , diftillées  , 
de  chacune  huit  onces;  des  feuilles  de  féné  mondé 
une  once,  de  rhubarbe  choifie  en  poudre  fix  gros, 
de  fel  d’abfinthe  trois  gros , de  pulpe  de  tamarins  une 
once  : faites  infufer  le  tout  pendant  douze  heures  dans 
l’eau  de  pourpier  diftillée  bouillante  , fur  les  cendres 
très-chaudes , dans  un  vafe  de  terre  bien  bouché: 
paflez  le  enfuite  en  le  prefinnt  -,  ajoutez  dans  la  cola- 
ture  quatre  onces  de  fucre  candi  ; faites-lc  bouillir 
jufqu  à ce  qu’il  fe  réduife  en  confiftance  de  Syrop  un 
peu  clair.  Réglez  la  dofe  de  la  purgation  félon  l’âge 
&c  les  forces  de  l’enfant. 

Syrop  émétique  fébrifuge.  Prenez  deux  onces  de 
pulpe  ou  chair  de  coings  coupée  par  tranches , une  ' 
once  de  racine  de  fouchct  & une  dragme  de  cancllc  : 
coupez  , pilez  & faites-les  bouillir  dans  une  livre  de 
demi  de  vin  blanc  & d’eau  ; faites-en  l’expreflion  : 
enfuite  faites  infufer  pendant  vingt-quatre  heures  fur 
les  cendres  chaudes  une  once  de  verre  d’antimoine 
fubtilcment  pulvérifé  ; liez-le  dans  un  nouet  de  lin- 
ge ; enveloppez  ce  nouet  de  papier  : puis  ôtez  le 
nouet  & ajoutez  une  demi-livre  de  fucre  pour  faire  le 
Syrop. 

Ce  Syrop  purge  doucement  & fans  violence  , & 
on  peut  le  donner  à tout  âge  ; favoir  aux  enfans  de- 
puis deux  dragmes  juqu’à  demi-once,  & aux  adultes 
depuis  une  once  jufqu’à  une  once  & demi  : étant  don- 
né dans  une  infufion  de  féné  , ic  cinq  heures  avant 
l'accès , il  guérit  la  fievre  quarte  ainfi  que  les  fievres 
tierces  & quotidiennes,  qui  ne  cèdent  pas  aux  remè- 
des ordinaires. 
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T*  A BAC  ou  NICOTIANE.  Plante  originaire  de 
l’Amérique  , & qui  croît  aujourd’hui  par  toute  l’Eu- 
rope. Il  y a trois  efpéces  de  Tabac,  un,  qui  eft  à 
feuilles  larges , & l’autre  à feuilles  étroites , & de 
couleur  pourpre  : la  femelle  qui  a les  feuilles  prefque 
rondes,  & les  fleurs  d’un  jaune  verdâtre.  En  géné- 
ral , c’eft  du  Tabac  mâle  dont  on  fait  le  Tabac  foit 
en  corde  , foie  en  poudre , & dont  on  fe  fert  tant  inté- 
rieurement qu’extéricurement.  Les  feuilles  de  Tabac 
font  chaudes  & deflicatives , & dans  un  plus  haut  de- 
gré étant  féches  , que  fraîches  : elles  font  incifivcs  , 
réfolutives  , vulnéraires,  réfiftant  à la  corruption, 
font  érernucr  , cracher  Sc  vomir.  Les  feuilles  vertes 
de  Tabac  mâle,  pilées  & appliquées  , font  bonnes  à 
toutes  plaies  : le  Tabac  donné  intérieurement,  efl  un 
violent  vomitif  pour  déiaciner  les  fièvres  opiniâtres: 
la  fumée  du  Tabac  eft  falutaire  dans  plufieurs  mala- 
dies du  nez  & de  la  gorge  : fon  fuc  appliqué  guérit 
la  teigne  : l’herbe  tue  les  puces. 

Lorfqu’on  veut  cultiver  du  Tabac  , ce  doit  être 
dans  une  terre  grade  & humide , expofée  au  midi  , 
labourée  & amandéc  avec  du  fumier  cojifommé.  On 
le  feme  en  France  à la  fin  de  Mars  : on  fait  un 
petit  trou  en  terre  de  la  longueur  du  doigt  ; on  y 
jette  dix  ou  douze  grains  de  Tabac  , & on  recouvre 
le  trou  5 lorfqu’il  eft  levé,  on  doit  arrofer  la  plante 
pendant  le  tems  fec  , & la  couvrir  avec  des  paillaf- 
fons  dans  le  grand  froid.  Comme  chaque  grain  pouffe 
une  tige  , on  doit  féparcr  les  racines  ; lorfque  les 
tiges  font  hautes  d’environ  trois  pieds  , on  doit 
couper  le  fommet  de  chaque  tige  avant  quelles  fleu- 
riflent , & afin  quelles  fe  fortifient , & arracher  celles 
qui  font  piquées  de  vers,  ou  qui  veulent  pourrir. 
On  connoît  que  les  feuilles  font  mûres  quand  elles 
fe  détachent  facilement  de  la  plante  } c'eft  vers  la 
fin  d’Août  : on  doit  alors  cueillir  les  plus  belles } les 
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enfiler  par  la  tête  ; en  faire  des  paquets,  & les  mettre 
fecher  dans  un  grenier.  On  doit  laifier  la  tige  en 
terre  pour  donner  le  tems  aux  autres  feuilles  de  mû- 
rir. On  doit  couferver  la  graine  du  Tabac  jufqu’au 
mois  d’ Avil,  pour  en  femer  de  nouveau. 

TABLEAUX.  Maniéré  de  faire  revivre  les  couleurs 
des  Tableaux  noircis,  & les  rendre  comme  neufs. 
Prenez  de  la  graille  de  roignon  de  bœuf  deux  livres  ; 
de  l’huile  de  noix  une  livre  ; de  la  cérufe  broyée  à 
l’huile  de  noix  une  demi-livre  ; de  la  terre  jaune 
broyée  audi  à l’huile  de  noix  une  once.  Faites  fon- 
dre dans  un  pot  la  graille;  & quand  elle  fera  tout- 
à fait  fondue,  mêlez  y l’huile  de  noix  ; enfuite  la 
cérufe  & la  terre  jaune  : remuez  avec  un  bâton  toutes 
ces  drogues  pour  les  biens  mêler  ; & lorfque  la  com- 
polîtion  clt  tiède  , mettez-en  une  couche  fur  la  toile 
derrière  le  tableau  , elle  didîpera  petit-à  petit  tout  le 
noir  St  rendra  le  Tableau  toujours  plus  beau  en  vieil- 
lillant. 

Autre  maniéré.  Détachez  le  Tableau  de  fa  bor- 
dure ; couvrez  le  d'un  linge  de  la  même  grandeur  ; 
atrolez  le  Tableau  d’eau  claire  , pendant  plulîeurs 
jours,  & jufqu’à  ce  que  le  linge  ait  attiré  toute  la 
crade  du  Tableau  : enfuite  frottez  le  Tableau  avec  de 
l’huile  de  lin  dépurée  long-tems  au  foleil , & avec  une 
éponge. 

TABLETTES  ( les  ) font  un  médicament  de con- 
fiftance plus  folide  que  les  pilules , compofé  de  pou- 
dres & de  fucre  , que  l’on  fait  fondre  dans  une  liqueur 
convenable  qui  fert  à lier  ces  poudres , & que  l’on  fait 
cuire  jufqu’à  la  confiftance  requife , pour  être  coupé 
en  Tablettes.  On  appelle  audi  de  ce  nom  une  com- 
pofition  de  drogues  réduites  a fec  , qu'on  taille  en 
forme  ronde  ou  quarrée. 

Tablettes  de  guimauve.  Faites  bouillir  dans  de 
l’eau  des  racines  de  guimauve  bien  nettes , jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  molles  : féparez-lcs  de  leur  décoc- 
tion ; écrafez-les  dans  un  mortier  de  marbre  ; palfez- 
les  par  un  tamis  renverfé  pour  en  avoir  la  pulpe  : 
faites  cuire  dix-huit  onces  de  fucre  dans  fix  ou  fept 
onces  d’e-4u  rofe  , jufqu’à  confiftance  d ele&uairc  f*r 
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lide  : mêlez-y  alors , hors  du  feu  , quatre  onces  de 
pulpe  de  guimauve  avec  un  biftortier  ; remettez  la 
badine  fur  un  très  petit  feu  , pour  faire  dellécher  !a 
matière , l'agitant  toujouis  ; & quand  elle  aura  une 
confiftance  raifonnable  , on  la  jettera  fur  un  papier 
huilé  d’huile  d’amandes  douces  : on  l’étendra  , & oa 
la  coupera  en  Tablettes. 

Elles  font  propres  pour  adoucir  & émoufler  les 
âcrctés  de  la  toux,  & pour  faire  cracher. 

Tablettes  pour  tuer  les  vers.  Prenez  de  bonne 
rhubarbe , des  femences  mondées  de  citron  , de  pour- 
pier, de  choux,  de  genêt  & de  poudre  à vers , de 
chaque  trois  gros  : deux  gros  de  mercure  doux  & 
une  livre  de  fticre  royal  : réduifez  le  tout  en  poudre 
fubtile  ; incorporez-le  avec  du  mucilage  de  gomme 
adraganr,  tiré  avec  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  : fai- 
res-en  des  Tablettes  du  poids  dcnviron  une  dragme; 
& mettez-les  fecher  à l’ombre. 

On  en  donne  une  ou  deux  aux  enfans  le  matin  à 
jeun  ; & trois  ou  quatre  aux  perfonnes  avancées  en 
âge. 

TACHES  d’encre  furie  linge  & le  papier.  Moyen 
de  les  enlever.  Il  faut  frotter  tout  de  luire  la  Tache 
avec  du  verjus,  & elle  difparoîtra  : II  on  n’eft  pas 
dans  la  faifon  du  verjus , il  faut  la  frotter  avec  de 
l’ofeille  mais  le  verjus  eft  meilleur  : II  on  n’a  pas 
d’ofeille , prenez  de  l’eau  claire  j faites  y difloudre 
du  fel  en  égale  quantité  d’eau,  & frottez  en  la  Ta- 
che : il  en  eft  de  même  pour  le  papier. 

Toutes  les  Taches  d’encre  s’enlevent  par  ces  diffe- 
rens  moyens  , excepté  celles  de  la  véritable  encre  de 
la  Chine  j à l’égard  de  l'encre  d’ïmprimeric  , elle  ré- 
lifte auflî  à tous  les  acides , mais  elle  ne  peut  foutenir 
les  fels  ni  les  urines  de  certains  animaux  , telles  que 
celle  des  chats. 

Taches  du  vifage.  Eau  pour  les  Taches  du  vifage. 
Prenez  une  livre  & demi  de  fraifes  ; demi-livre  de 
fleurs  de  lys  blancs  & de  fèves;  demi  once  d’alun 
de  roche;  deux  dragmes  de  fel  gomme  & nitre:  fai- 
tes macerer  le  tout  pendant  quinze  jours  dans  de  la 
jnalyoific  , du  miel  de  Narbonne  &:  du  vinaigre  blanc. 
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une  livre  de  chacun  ; & faites-les  diftilîcr  au  feu  de 
fable  modéré.  Lorfque  vous  voulez  vous  fervir  de 
cette  eau , trempez-y  un  petit  linge  & appliqucz-ic 
fur  les  taches  du  vifage  le  foir  en  vous  couchant,  8c 
le  lendemain  matin  lavez  les  avec  de  l’eau  de  nénu- 
phar. Voyc[  Pommade. 

TAILLE  DES  ARBRES/  On  taille  les  arbres  pour 
retrancher  les  branches  inutiles  : or  , ce  retranche- 
ment rend,  i°.  la  fève  plus  abondante  , ce  qui  pro- 
cure du  plus  beau  fruit;  z°.  il  fait  prendre  à l’arbre 
une  plus  belle  figure  , 8c  il  prolonge  fa  durée  en  em- 
pêchant fon  épuifement.  . 

On  taille  ordinairement  depuis  la  fin  d’Oétobre  juf- 
qu’à  la  fin  de  Janvier  les  fruits  à pépin  ; 8c  en  Février 
te  en  Mars,  les  fruits  à noyau  : on  taille  les  pêchers 
les  derniers.  En  général , on  ne  taille  les  arbres , quels 
qu’ils  foient , qu 'après  la  fécondé  année  qu’ils  font 
plantés  : on  commence  par  tailler  les  arbres  les  plus 
foiblcs. 

L’art  de  la  taille  demande  encore  plus  d’intelligence 
que  d’adrefie.  Cependant  il  y a trois  principes  , dont 
la  connoifiance  peut  fervir  pour  comprendre  plus  fa- 
cilement en  quoi  confifte  cet  art. 

Le  premier  cil  de  favoir  connoîtrc  les  branches 
inutiles.  Or , pour  les  connoître  , il  faut  i°.  pouvoir 
dillinguer  les  branches  à fruit  8c  à bois  , d’avec  les 
branches  de  faux  bois.  Les  branches  à fruit  font  pe- 
tites , courtes , nourries  : on  y voit  des  boutons  ; ces 
boutons  font  une  tumeur  qui  renferme  les  fleurs, 
& les  fruits  qui  fuccédent  aux  fleurs  : ils  font  plus  ‘ 
gros  8c  plus  ronds  que  celui  qu’on  appelle  l’œil  j 
celui-ci  eft  une  tumeur  pointue  qui  renferme  un  pa- 
quet de  feuilles  avec  le  jet.  Les  branches  à bois  font 
les  grolTes  8c  fortes  branchés  deftinées  à former  la' 
tête  de  l’arbre:  ce  font  celles  auffi  qui  font  venues 
fur  la  taille  de  l’année  précédente.  Les  branches  de 
faux  bois  font  celles  qui  naiflent  fur  une  vieille  bran- 
che, ou  même  fur  une  bonne  , 8c  dans  un  endroit', 
où  il  ne  paroifloit  point  d’œil  : on  doit  regarder  encore 
comme  branches  de  faux  bois  , les  branches  qui  vien- 
nent ailleurs  que  fur  celles  qui  ont  été  racourcics  à la 
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dcrnicre  taille  : telles  font  celles  qui  forcent  immé- 
diatement de  la  tige  j celles  qui  viennent  contre  l’or- 
dre commun  , c’eft-à-dire  , lorfqu’elles  font  grofTcs 
vers  le  bas  de  la  mere  branche  , tandis  qa’il  y en  a 
de  menues  au-de(Ius  ; telles  font  encore  les  branches 
qu’on  appelle  chifonnes,  qui  font  des  petites  bran- 
ches déliées  & en  confufion  , St  enfin  les  branches  ap- 
pelées gourmandes  , qui  ont  de  longs  jets  gros  com- 
me le  doigt  & fort  droits , l’écorce  unie , les  yeux 
plats , 8c  naiflent  fur  les  grofies  branches. 

i°.  Il  faut  favoir  encore  mettre  une  différence  en- 
tre les  branches  à fruit  ; car  il  y en  a de  bonnes  & il 
y en  a de  mauvaifes  : les  bonnes  ont  des  yeux  enflés  , 
des  boutons  bien  marqués  & bien  nourris  , 8c  une 
écorce  vive  : ces  mêmes  qualités  doivent  fe  trouver 
suffi  dans  la  bonne  branche  à bois.  Les  mauvaifes  , ou 
qui  ne  font  bonnes  à rien  , ont  des  yeux  plats , écar- 
tés les  uns  des  autres } ou  bien  elles  font  extrêmement 
groffes  , longues  8c  étroites  , avec  des  yeux  maigres  & 
fort  écartes  : on  appelle  gourmandes  ces  dernicres  j 
on  doit  couper  les  unes  & les  autres. 

Le  fécond  principe  eft , qu’il  faut  gouverner  avec 
prudence  les  bonnes  branches  : ainfi  il  faut  fe  bien 
garder  de  couper  le  bois  qui  eft  à côté  & au-deffus 
de  la  petite  branche  à fruit  i car  elle  deviendroir  elle- 
même  branche  à bois  8c  affameroit  les  boutons  à fruit, 
au  lieu  qu’en  biffant  cette  petite  branche  lorfquelle  eft 
vigoureufe  8c  de  quelque  longueur , la  fève  s’étend  , fe 
partage  dans  une  multitude  de  feuilles  : 8c  entre  plus 
Facilement  dans  les  tuyanx  des  boutons  à fruit. 

Le  troifieme  eft , de  tailler  avec  œconomie,  c’eft-à- 
dire  , favoir  tailler  tantôt  long  tantôt  court,  de  ma- 
niéré qu’il  y ait  de  tous  les  côtés  une  quantité  à peu- 
près  égale  de  branches  à bois  , afin  que  la  feve  fe  dif- 
tribue  également.  Tailler  long  , c’cft  laifTer  dix  ou 
douze  pouces  à une  branche  à bois  , il  faut. cependant 
avoir  égard  à la  force  de  la  branche  : taijler  court  , 
c’eft  ne  laifTer  à la  branche  que  deux  ou  trois  yeux. 
On  taille  long  les  arbres  vigoureux  qu’on  veut  mettre 
à fruit  : on  taille  court  les  arbres  foibles.  fur-tout 
dans  les  premières  années , 8c  on  ne  leur  laifleqne  très 
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peu  Je  branches , afin  que  les  premiers  jets  qu’ils  pouf- 
feront foient  vigoureux.  Quand  un  arbre  ne  donne  du 
fruit  que  d’un  côté  . on  doit  tailler  fort  long  le  côté 
qui  ne  donne  que  du  bois. 

On  doit  ufer  de  prévoyance  dans  la  Taille  des  ar- 
bres, c’eft-à  dire  , juger  du  fort  des  branches  , con-p 
noître  celles  qu’il  faudra  un  jour  retrancher  , & en 
difpofer  d’autres  pour  remplacer  les  vuides  que  les 
premières  feront  -,  & -favoir  conferver  par  préférence 
une  branche  de  faux  bois  , quand  elle  eft  vigouteufe 
& voifine  du  corps  de  l’arbre  : cela  fe  pratique  quelque- 
fois à legatd  des  pêchers. 

Quand  au  tems  de  la  Taille  , on  peut  tailler  les  ar- 
bres auflitôt  après  la  chute  des  feuilles , & on  peut 
continuer  de  les  tailler  pendant  l’hiver  : on  doit  néan- 
moins excepter  certains  arbres  comme  les  pêchers,  les 
abricotiers,  dont  on  peut  différer  la  taille  jufqu’au 
tems  de  la  fleur , de  peur  que  l’hiver  n’endommage 
les  boutons  en  taillant  ces  arbres  pendant  cette  faifon  : 
il  faut  excepter  encore  ceux  qui  pouffent  une  grande 
quantité  de  bois,  & dont  il  faut  différer  la  taiile  juf- 
qu’à  ce  que  la  fève  ait  mis  tout  en  mouvement. 

Seconde  Taille.  Elle  fe  fait  à la  fécondé  année 
après  que  les  arbres  ont  été  plantés  ; c’efl  alors  que 
Ton  commence  à diftinguer  les  branches  à bois  d'a- 
vec celles  à fruit  : on  doit  couper  celles-ci  plus  cour- 
tes que  les  autres  ; on  ravale  celles  qui  ont  pris  trop 
de  nourriture  , & qui  ne  viennent  pas  comme  il  faut. 
En  un  mot,  pendant  les  deux  premières  années,  on 
doit  s’appliquer  à faire  prendre  à l’arbre  une  bonne 
figure. 

Troifieme  Taille.  Elle  fe  fait  à la  troifîeme  an- 
née en  celle-ci  on  difpofe  l’arbre  à donner  du  fiuic. 
Pour  cet  effet,  on  doit  iQ.  conferver  les  branches  les 
mieux  nourries  & les  mieux  placées. 

i°.  En  les  taillant,  il  faut  en  lailîer  ce  qu’on  juge 
que  l’arbre  en  doit  porter:  à l’cgard  des  branches  à 
fruit  , les  pincer  s’il  en  a trop  , & en  retrancher  tou- 
tes les  chifonnes:  ce  font  de  petites  branches  déliées 
qui  ne  donnent  ni  bois  ni  fruit. 

j*.  Difpofer  les  branches  que  l’on  compte  devoix 
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être  à bois  , de  maniéré  qu’elles  pouffent  dans  l’en- 
droit le  plus  vuidede  l'arbre  , & pour  cela  on  en  cou- 
pe une  courre  entre  deux  longues , afin  qu’elles  gar- 
nirent le  milieu  ; & parmi  les  deux  ou  trois  nouvelles 
qui  naiffent  de  la  branche  coupée  l'année  précédente  , 
on  conferve  la  plus  groffe  pour  bois  : c’cft  celle  d’en- 
haut. 

4°.  Placer  les  branches  à fruit  qui  viennent  ordi- 
nairement au-deffous  de  la  branche  à bois , de  maniéré 
qu’elles  ne  fe  nuifent  pas  les  unes  aux  autres. 

y®.  Si  celles  qui  ont  repouffé  font  foibles  à leur 
extiêmité,  on  les  recoupe  au  même  endroit  qu’elles 
avoient  été  coupées  , fans  leur  laiffer  de  lortie  ; car 
alors  la  fève  rétrogradé  & fortifie  les  yeux  qui  font 
fur  la  branche  , ce  qui  s’appelle  tailler  en  moignon  : 
fi  au  contraire  elles  font  un  peu  fortes  & qu’elles  ne 
puiffent  pas  s’arrêter  à fruit  , on  leur  laiffe  un  œil , afin 
qu’une  partie  de  la  fève  fe  jette  par  cette  lortie  , & 
farte  tourner  à fruit  les  branches  au-deffous , ce  qu’on 
appelle  couper  en  ergot. 

6°.  Lorfque  les  branches  à bois  entrent  au-dedans 
de  l’arbre  , où  elles  pourroient  faire  de  la  confufion 
on  doit  couper  à l’épaiffeur  d’un  écu  la  branche  que 
l’on  veut  ôter,  c’cft- à-dire , qu’on  ne  laiffe  du  bois 
que  répaiffeur  d’un  écu  , afin  que  la  fève  jette  des 
deux  côtés  : par-là,  de  deux  branches  fortes  il  en  te- 
nait deux  foibles  qui  fe  mettent  à fruit,  & on  garnit 
l’arbre  des  deux  côtés  également.  La  Taille  en  pied 
de  biche  , c’eft-à  dire  , figurant  un  long  ovale  au  bout 
de  la  branche  coupée  , fait  le  même  effet , car  la  feve 
ne  trouvant  plus  de  branches  à remplir , perce  pour 
donner  une  ou  deux  branches  à fruit. 

Quelquefois  d’une  branche  qui  devroit  être  à fruit, 
on  eft  oblige  d’en  faire  une  branche  à bois;  & c’cft, 
lorfque  celle  qu’on  atrendoit  pour  bois  , vient  plus 
foible  que  celle  d’au-deffous  : alors  on  la  laiffe  lon- 
gue & on  la  compte  pour  branche  à fruit. 

Voye{  ce  qui  peut  avoir  encore  rapport  à cette  ma- 
tière a l’article  de  la  Plantation  des  Arbres.  Voye £ 
encore  quelle  doit  être  la  Taille  des  Pêchers , Abri- 
cotiers % 
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tôliers,  Pruniers , à l’article  de  chacun  de  ces  ar- 
bres. 

' Taille  de  la  Vigne.  Voye £ Vigne. 

Taille  des  fruits  à pépin.  Selon  les  obfervations 
de  Bradley  , les  fruits  à pépin  fouffrenc  beaucoup  quand 
on  les  taille  : il  vaut  mieux  , félon  lui  , ne  pas  fe 
fcrvir  lî  fouvent  de  la  ferperte , & arracher  les  bour- 
geons qui  produiroient  des  branches  gourmandes , lorf- 
qu'ils  commencent  à paroître  , que  d'attendre  qu'elles 
foient  crues  entièrement  pour  les  détapher  de  l’arbre. 
Comme  c’eftau  mois  de  Mai  qu'on  peut  connoîtrc 
quels  font  les  bourgeons  utiles , c’ell-à-dire  qui  for~ 
nieront  des  branches  à fruit , ou  qui  ferviront  à rem- 
plir les  vuides  des  efpabcrs  , c’eft  alors  qu’ils  faut  dé- 
charger les  arbres  de  tous  les  bourgeons  que  l’on  croîc 
inutiles  : bien  plus  à l’égard  des  poiriers  & aunes  à 
pépin  qui  ne  doivent  porter  qu’au  bout  de  deux  ans, 
on  doit  laifler  tous  les  ans  fur  l’efpalicr  des  branches 
qui  puilTent  fe  fuccédçr  les  unes  aux  autres  pour  don- 
ner du  fruit  ; car  les  mêmes  branches  ne  peuvent  pro- 
duire qu’une  feule  fois  : ainfi  il  faut  les  ôter  pour  faire 
placent  d’autres.  De  forte  que  fur  un  efpalier  bien  gou- 
verné , on  doit  voir  le  bois  de  trois  états  ; l'un  chargé, 
de  fruits;  l’autre  deftiné  à fe  nouer  pour  fleurir  , ce 
que  le  bourgeon  fait  connoîtrc  ; & le  troificmc  , qui. 
confifte  en  de  nouvelles  branches  qui  deviendront  uti- 
les à leur  tour. 

11  arrive  quelquefois  que  malgré  le  foin  qu’on  a eu 
détailler  les  arbres  fuiricrSjfur-tout  les  pommiers 
Sc  poiriers , & de  déchàufler  leurs  racines  pendant 
riiiver  ; on  voit  tomber  en-quantité  les  fruits  noués 
après  que  la  fleur  éft  pafléè  Pour  aller  au  devant  dé 
la  perte  de  ces  fruits,  on  doit  percer  l’aibre  dans  la 
tige  & à demi-pied  de  terre  , avec  une  tarjere  ou  vil— 
lebrequin  julqu’à  (on  centre  & point  au  delà  j 'x°î 
charter  un  coin  de  bois  de  chêne  de  la  même  longueur 
dont  on  a peicé  l'arbre  dans  cetté  ouverture  , A;  ‘le 
faire  parvenir  à coup  de  maillet  jufqu’au,  c'œuir  de 
l’arbre  : avët  le  tems  il  fe  forme  une  efpéce'  de  Crouire 
qui  couvrfc  la  tête  du  coin  , & ôn  ne  le  voit  plus  j par 
Tome  11.  ; ‘ " ' ! i ,!l  ' J 
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cc  moyen  l’arbre  retiendra  Tes  fruits  , mais  bien  plus 
les  années  fuivantes  que  la  première. 

Tailles  ( les  ) font  des  impofitions  qui  fc  lèvent 
tous  les  ans  pour  le  Roi  8c  pour  foutenir  les  charges  de 
l’Etat.  En  France  elles  font  réelles  & pcrfonnelles  , 
parcequ’elles  s’impofent  , tant  par  rapport  aux  biens 
qu’un  taillablc  polTédc  , que  par  rapport  au  gain  qu’il 
fait  par  fon  travail  8c  fon  induftrie.  En  Languedoc  , 
Provence  8c  Dauphiné  elles  font  purement  réelles  8c 
ne  fe  lèvent  que  (ur  les  héritages  roturiers  , foit  que 
celui  qui  les  pofféde  foit  noble  ou  non. 

Les  Tailles  réelles  8c  perfonnclles  fe  payent  par  les 
Habitans  roturiers  des  Villes  non  franches  , Bourgs  6c 
Villages , à proportions  des  biens  du  taillablc.  Les  gens 
exempts  de  la  Taille  font  les  Gentilshommes  8c  les 
annoblis,  les  Bourgeois  de  Paris,  les  Officiers  de 
Cours  Souveraines , les  Sécretaires  du  Roi , les  Offi- 
cier1; des  Sieges  Préfîdiaux  , 8c  de  toutes  les  autres  Ju- 
lifdiétions  Royales  , ceux  qui  ont  douze  enfans.  Les 
Exempts  des  Tailles  à raifon  de  leur  demeure  dans 
les  Villes  franches  , ne  doivent  faire  aucun  trafic  pour 
jouir  de  leur  privilège , fi  cc  n’eft  du  revenu  de  leur 
terres  , 8c  ils  ne  peuvent  tenir  des  terres  d’autrui  à 
ferme  : cc  font  les  Elus  , qui , en  conféquence  des  or- 
dres qu’ils  ont  reçus  touchant  la  fomme  qu’ils  doivent 
lever  , font  le  rôle  des  Tailles  , par  lequel  ils  coti- 
fenc  les  Villes  , Bourgs  & Villages  dans  l’étendue  de 
leur  EJeélion , 8c  envoient  enfuites  ces  rôles  à chaque 
Paroifie  , laquelle  élit  , tous  les  ans  pour  la  levée  du 
nouveau  rôle  , des  Colleéleurs  des  Tailles  d’entre  les 
Habitans  de  la  même  Paroifie.  Les  Colleéleurs  fonc 
obligés  de  faire  les  rôles  de  leurs  Paroifi'es , 8c  de 
cotiler  chacun  des  Habitans  à proportion  de  fes  fa- 
cultés : ils  doivent  encore  lever  les  deniers  , 8c  les 
porter  aux  Receveurs  des  Tailles  de  chaque  Eleûion. 

Les  Bourgeois  des  Villes  qui  demeurent  à la  cam- 
pagne y font  fujets , à moins  qu’ils  ne  réfidenc  fepe 
mois  de  l’année  à la  Ville  , mais  on  nç  peut  pas  les 
mettre  à la  taille  lorfqu’ils  ne  font  valoir  que  leurs 
jardins,  clos  8c  vignes  , 8c  qu’ils  les  font  valoir  par 
des  gens  Taillablcs.  Les  Bourgeois  des  Villes  franches 


T A I * 487 

peuvent  faire  valoir  une  de  leurs  fermes  dansiuno 
i'eule  Paroille  de  leur  Election  jufqu'à  concurrence  de 
ce  qu’une  charrue  peut  exploiter  j mais  il  faut  qu’ils 
prouvent  qu'ils  font  Bourgeois  de  cette  Ville  franche 
par  les  quittances  de  Capitation , celles  du  loyer  de 
leur  habitation  , celle  de  la  taxe  des  Pauvres,  i",  Les 
Lccléfiaftiqucs  peuvent,  tans  payer  la  Taille,  faire 
valoir  dans  une  feule  Pareille  une  ferme  jusqu’au  la* 
bour  de  quatre  charrues  , pourvu  que  ce  foit  un  bien 
d’Eglifc  ou  le  leur  propre , mais  en  ligne  dircéfe.  Les 
Curés  peuvent  également  faite  valoir  Tes  drxraes  de  la 
Paroille  Si  les  héritages  affe&és  à la  Cure.  Les  . 
Gentilshommes  peuvent  faire  valoir  quatre  charrues 
en  un  feu)  domaine  dans  une  feule  Paroille  : les  Of- 
ficiers chex  le  Roi  font  le  labour  de  deux  charrues  , 
pourvu  qu’ils  foient  employés  dans  l’état , 3c  qu’ils 
failcnt  réellement  le  fervicc.  .. 

La  Taille  Seigneuriale*  cft  «ne  Taille  due  au  Sei- 
gneur dans  quelques  Coutumes,  Sc  qui  a lieu  quand 
il  eft  prifonnier  dans  une  jufte  guerre;  quand  il 
fait  ton  fis  aîné  Chevalier  , & quand  ib  marie  fà  fille 
à un  Géntilhommei  <'-■>'  ->>  • y<  vus,  . 

TAILLIS  ,•  foins'que  doit  avoirle  Propriétaire  d’un 
Taillis.  i°VIl  doit  avoir  attention  qu’à-  mefure  qu’il 
fera  abbattre  les  Taillis  , il  y ait  deS;  Ouvriers  i qui 
en  même  rems  exploitent-  les  bois  , ; tant  en  Càgots 
qu’en  bois  d’équarrilïagc  : ori  commence  ordinaire- 
ment à couper  les  Tâiltîs  avant  les  gros  bois,  ou  les 
coupe  eri  o&Obre  ■:  tour  l’ouvrage  doit  cire*  fini  en 
Décembrè  afin  d’avoir  la  liberté  d’abattre  les  -grands 
arbres , 8c  que  les  Ouvriers  àyent  le  champ-  llbM  pour 
les  exploiter.  " k îj  1 * *••»  t 

a0.  La  fecOnde atlrtée  après  la  coupe,  il  doit  éclair- 
cir & émonder  les  jets  que  chaque  Couche aura  pou  liés. 

î°.  Cinqoà  ftx  ans  après  la  première  cduçev  il 
doit  examiner  fi  les/foaèh'ea  rie  font  pas  trop'  four- 
nies , afin  d’en  retrancher  lés  branches  füperfllu  s-,  8c 
de  tOùt  de  qrfi  fefo'it' obftade  à leur  accroilïè mon 
mais  il  ne  doit  employer  pour  cela  que  des  petfbnoe* 
fûreS  i.dt  crainte  qu’elles  ne  gâtent  par  ignorance  ou 
par  raaliéc  les  branches -qui-  méritent  d’être  réfçrviess 
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ccs  branches  retranchées  lui  fourniront  aflez  de  bouffi 
ïées  pour  payer  le  double  de  la  dépenfe. 

4°.  Il  ne  doit  pas  laillcr  venir  les  Taillis  trop  vieux  , 
de  crainte  que  les  Touches  ne  foient  plus  en  état  de 
repouller  , comme  il  arrive  lorsqu'on  a lailTé  paffea 
trente  années  fans  les  couper.  Rien  n’eft  plus  préjudi- 
ciable, aux  bois  que  de  n’en  couper  les  branches  que 
quand  elfes  ont  uue  certaine  grolfeur;  car  les  bour- 
geons des  Touches  ne  peuvent  plus  poufler  , fitôt  que 
Fécorce  a acquis  par  l’âge  une  certaine  épaifleur , 8c 
il  faut  que  la  Couche  péride.  En  effet  ce  n’eft  pas  tou- 
jours de  la  grolfeur  de  la  tige  que  dépendent  les  jets 

3ui  doivent  repouder  fur  la  branche,  mais  bien  plutôt 
e fon  âge  qui  rend  l’écorce  plus  ou  moins  pénétrablc 
aux  bourgeons  quelle  contient. 

j°.  Lorfqu’il  voit  que  les  Couches  s’élèvent  déplus 
d’un  pied  8t  demi  de  terre  , il  doit  les  rabaider  en 
les  faifant  couper  au  rez  de  terre  , alors  elles  repouf- 
fcnc  moins  de  jets  à la  vérité , mais  ils  font  plus 
forts  8c  phis  nourris  , ce  qui  rend  le  bois  infiniment 
plus  beau  -,  car  enfin  quoi  qu’on  fade  , la  terre  n’a 

3u’une  certaine  quantité  de  fucs  , & ne  peut  pas  en 
onner  davantage  : fans  cette  attention  les  Couches 
d’un  taillis  qui  a été  coupé  plufieurs  fois  poufTent  tant 
de  rejettons  , que  ne  pouvant  les  nourrir  tout  à la  fois  , 
ils  demeurent  petits , 8t  le  bois  ne  parvient  jamais  à 
une.  grodeur  raifonnablc.  • ^ \ 

. :TALES.  Qn  entend  par  ce  terme  des  fleurs  qu’on 
multiplie  , en  éclatant  leurs  plantes  en  racines. 

TALLEVANNES.  Sortes  de  longs  ppts  de  grès  où 
l’on  met  du  beurre  quand  on  a fait  la  provifion. 

TALMOUSES.  Faices  bouillir  dans  une  caiTerolç 
la  valeur  d’ttr\  verre  d’eau,  avep  un  demi  quarteron  de 
beurre  8c  un  peu  de  Cel  : quand  L’eau  bout , délayex 
y bien  deux  cuillerées  de  farine  : la  pâte  étant  ferme, 
ôtez-  la  du  feu  8c  délay.ez-y  quelques  jaunes  d'œufs,  8c 
avçc  un  morceau  de  fromage  à la  crème  bien  égopté  ï 
faites  des  abbaifles  de. feuilletage  j mettez-lps  fur  deç 
xnoulcs  à petits  pâtés,  dç  façon  qu’ellçs  débordent  : 
mettez  fur  chacune  un  petit  morceau  de  la,  pâte  q, 
fromage  , cnYcloppcz-la  avec  xe  qui  déborde,  de  l’ab-» 


Digitized  by  Google 


T A M TAN 

^baille  : dorez- les  avec  un  œuf  battu  , & mettez-les  ait 
four,  mais  à feu  modéré. 

TALUS  de  gazons.  On  appelle  ainfi  ce  qui  forme  le 
rovétiflemens  des  boulingrins  , ainfi  que  le  renfonce- 
ment : il  doit  avoir  la  pente  un  peu  douce. 

TAMARINS.  Efpéces  de  pruneaux  qui  viennent 
fur  un  arbre  dans  les  Indes  : les  bons  doivent  être 
noirs, moelleux , en  pâte  allez  dure , d’un  goût  aigrelet. 

Ils  font  laxatifs  & atlringens , calment  le  grand  mou- 
vement des  humeurs  , purgent  doucement  la  bile  8c 
les  humeurs  recuites:  leur  decoétion  cil  un  bon  re- 
mède dans  les  fièvres  tierces.  La  dofe  eft  depuis  demi- 
once  à une  once  , & en  déco&ion  depuis  deux  onces 
jufqu’à  trois. 

TAMARIS.  Arbre  qui  croît  dans  les  pays  chauds  ; 
on  fe  fert  principalement  de  fon  écorce  pour  les  re- 
mèdes, parcequ’clle  remédie  aux  affrétions  de  la  rate. 

Six  onces  de  cette  écorce  dans  une  décoétion  de  fix  « 

pintes  d’eau  réduite  à la  moitié  , cft  fort  falutairc  con- 
tre l’hydropifie  & les  affrétions  catarreufes. 

TAN.  Ou  appelle  ainfi  lecorce  des  chênes  réduite 
en  poudre  menue  dans  un  moulin  , ou  à force  de  pi- 
lons : on  s’en  fert  pour  préparer  les  cuirs  : fa  qualité 
eft  d’en  refïcrrcr  les  pores.  Le  meilleur  cft  celui  qui 
eft  nouvellement  fait. 

TANCHE.  Poiflon  de  la  figure  de  la  carpe  , mais 
fes  écailles  font  plus  petites  8c  plus  jaunes  ; elle  a de 
petites  écailles  très  grillantes,  deux  nageoires  auprès 
des  ouics  , deux  autres  au  ventre  , une  fur  le  dos  fore 
courte  & fans  aiguillon  , une  autre  auprès  du  trou  des 
excrémens  : elle  eft  longue  d’environ  un  demi  pied  , 
grofle  comme  le  bras  & d’un  naturel  fort  vif.  Elle  ha- 
bite ordinairement  dans  les  eaux  bourbeufes  & dor- 
mantes : elle  eft  eftimée  pour  le  goût  & la  fermeté 
de  fa  chair;  elle  peuple  beaucoup , mais  comme  elle 
ruine  le  fond  de  l’étang  , on  ne  doit  pas  fe  foncier  d’y  » 
en  jerter,  cependant  on  y en  trouve  toujours  allez. 

Maniéré  d’accommoder  les  Tanches,  i9.  En  fri- 
ture : mettez  vos  Tanches  dans  l’eau  bouillante  , 
mais  hors  du  feu  ; laiffcz-les  y un  moment , c’cft  ce 
gu’on  appelle  les  faite  limoner  : cfluyez-lcs  bien  , 
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vuidez-les  : fendcz-les  par  le  dos,  poudrez-lcs  d’utf 

peu  de  fel  & de  farine , Sc  faites  les  frire. 

z°.  En  fricaflée  au  blanc  : pour  cela  limonez-les  , 
vuidez  les , coupez  la  tèce  , fendez  la  par  le  milieu  : 
coupez  vos  Tanches  en  (ix  ; lavez-les  bien  ; faites 
fondre  du  beurre  dans  une  calTerolc  fur  un  fourneau  : 
meuez-y  lesTanchcs  avec  champignons  , fel,  poivre  j 
bouquet,  oignon  piqué  : paflez  le  touc-,  mettez  y un 
peu  de  farine  ; mouillez  d’un  peu  d’eau  chaude  , jettez  ^ 
dans  la  fricallée  une  chopine  de  vin  blanc  qu’on  a fait 
bouillir-,  délayez  trois  ou  quatre  jaunes  d’œuf  avec  du 
verjus , & liez  la  fticaiTéc  avec  ; ajoutez  un  peu  de 
perfil  haché  & de  la  mufeade. 

TAPIS  de  gazon  , terme  de  Jardinage  ; c’eft  auffi  ce 
qu’on  appelle  des  pcloufes.  On  met  des  Tapis  de  ga- 
zons au  milieu  des  grandes  allées  & des  avenues  , dans 
les  bolquets,  dans  les  parterres,  & meme  dans  les  cours 
des  maifons  de  campagne. 

TARTELETTES,  Pqyeç  Crème  & petits  Pâtés. 

TARTRE.  Efpécede  croûte  qu’on  trouve  attachée 
autour  & en  dedans  des  tonneaux  de  vin.  Le  vin 
blanc  produit  un  Tartre  blanc , & le  vin  rouge  un 
Tartre  rouge  ; le  blanc  eft  plus  pur  que  le  rouge.  Tous 
les  Tartres  font  apéritifs  & un  peu  laxatifs:  ils  lèvent 
les  obftruéfions  & calment  la  fièvre  : on  ne  Ce  fert 
intérieurement  que  du  Tartre  blanc  & du  Criftal  de 
Tartre:  la  dofe  cft  depuis  demi-dragme  jufqu’à  trois 
diagmes. 

TAUPES  ( les)  font  de  petits  animaux  tout  noirs, 
gros  à peu  près  comme  un  rat , & qui  vivent  fous 
terre.  Les  Taupes  font  un  grand  dommage  aux  prés  Sc 
aux  jardins,  car  elles  renverfent  la  terre  par  tout  oii 
elles  pafTent»  on  doifleur  faire  la  guerre:  il  y a des 
gens  eu  Normandie  qui  gagnent  leur  vie  à les  détruire. 

On  peut  les  prendre  en  vie  avec  des  taupieres  qui  font 
comme  des  boëtcs  faites  de  plufieurs  planches  de  fu- 
reau,  qui  ont  une  petite  planche  qui  fe  ferme  à per» 
près  comme  une  fouriciere  ; ou  bien  on  donne  dans  le 
trou  quelles  ont  fait,  quelque  bon  coup  de  bêche  , 
ainfi  que  dans  les  endroits  où  on  les  voit  remuer  1s 
terre.  ••  • : . 
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Nouvelle  recette  pour  décruire  les  Taupes  dans  les 
champs  , prairies  & jardins. 

Prenez  deux  ou  trois  douzaines  de  noix  féches  bien 
faines  que  vous  ferez  bouillir  pendant  trois  heures 
dans  un  chaudron  avec  quatre  pintes  de  leffive  natu- 
relle : mettez  une  de  ces  noix  , que  vous  ouvrirez  en 
deux  , dans  chaque  taupinière  nouvellement  faite  ; & 
fi  la  Taupe  ne  travaille  plus  dans  le  même  endroit» 
celiez  d'y  en  mettre,  pareeque  pour  lors  on  doit  être 
afluré  quelle  a péri.  Ce  moyen  eft d'autant  plus  avan- 
tageux , que  tout  le  monde  peut  en  faire  ufage  à peu 
de  frais.  L’on  peut  d’autant  plus  être  certain  de  fou 
effet,  que  les  fieurs  Mitchel  & Labat , habitans  d'Ofta- 
bac  dans  la  balfe  Bretagne  , lefquels  fe  font  exercés 
pendant  deux  ans  à faire  périr  les  Taupes  qui  rava- 
geoient  leurs  terres,  y ont  reufli  fi  parfaitement,  & 
ils  en  ont  fait  de  fi  frequentes  expériences  en  plufieuts 
endroits , qu’ils  fe  font  déterminés  à communiquer  leur 
fccrct  l’année  derniere  1761 , à plufieuts  perfonnes  de 
Paris. 

Au  refte  comme  il  arrive  quelquefois  que  les  rats, 
qui  fe  trouvent  dans  les  campagnes , mangent  les  noix  , 
& empêchent  l’effet  que  l’on  en  attendoit , on  doit  s’at- 
tacher à détruire  ces  rats  par  les  moyens  ordinaires. 

TAUREAU.  Voyc{  d abord  l’article  du  boeuf, 
pareequ’il  y a quantité  de  chofes  qui  con  viennent  au 
Taureau  comme  au  boeuf. 

Un  Taureau  pour  être  bon  doit  avoir  l’œil  noir  , 
éveillé,  le  regard  vif  & de  travers,  les  cornes  noires 
& plus  courtes  que  celles  du  bœuf;  le  cou  charnu  & 
fort  gros  , le  muffle  grand  , le  nez  court  & droit  , les 
épaules  & la  poitrine  larges , le  dos  droit , les  jambes 
grolles,  la  queue  longue  & velue,  le  poil  rouge  , 
l’allure  ferme. 

L’âge  où  il  peut  faillir  les  vaches , eft  depu  is  trois 
ansjufqu’à  neuf  : on  lui  fait  manger  un  picotin  d’a- 
voine , de  l’orge  Si  de  la  vefee  pour  lui  donner  de  l’ar- 
deur : il  peut  faillir  jufqu’à  quinze  vaches,  mais  il 
ne  faut  pas  lui  en  livrer  davantage.  On  doit  employée 
dans  les  maladies  qui  lui  furviennent , les  mêmes  rer 
medes  qu’on  a enfeignés  à l’article  du  Bœuf. 
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TF.IGVE  efpcce  de  gale.  ( remede  contre  la  ) i Il 
faut  faigncr  & purger  Ie  malade  ; ou  , faites  fondre 
du  beurre  frais  à petit  feu  , puis  incorporez  du  foufre 
blanc  en  poudre  fur  des  cendres  chaudes  , en  remuant 
bien  jufqu’à  coAftflance  d’onguent , dont  vous  oin- 
drez la  rête  du  malade  , après  avoir  coupé  les  che- 
veux bien  près  : couvrez- la  d’un  linge  qui  en  foit  en- 
duit , & qui  fervira  jufqu’à  guérifon  , & frottez-en 
la  tête  deux  fois  le  jour , en  coupant  de  tems  en  tems 
les  cheveux. 

Ou  faites  bouillir  de  la  chair  bien  falée  , frottez  la 
Teigne  avec  l’écume  , & elle  guérira  dans  huit  ou  dir 
jours. 

Faites  prendre  au  malade  de  la  ptifanede  racine  de 
patience  fauvage  trois  verres  par  jour}  z°.  le  purger 
encore;  j°.  ufer  du  remede  fuivanc. 

Prenez  des  baies  de  genievre  bien  mûres  une  fuffi- 
fante  quantité  : pi  lez.- les  , Refaites  les  bouillir  avec 
du  fain-doux;  partez  enfuite  par  un  linge  avec  ex- 
prertion  , & gardez  ce  Uniment  pour  l’ufage. 

On  doit  commencer  par  laver  la  têre  avec  une  forte 
décoélion  de  feuilles  & de  racines  de  mauve  faite 
dans  l’urine  d’une  perfonne  faine  , enfuite  on  fera 
l’onélion  avec  le  Uniment  ci-delTus. 

A l’égard  des  enfans  teigneux  , il  y a des  gens  qui 
confcillent  un  remede  bien  fimple  , c’cft  de  faire  un 
bonnet  de  feuilles  de  liere  coufucs  cnfcmble  , & le 
faire  porter  à ces  enfans;  apres  quelque  tems  on  leur 
en  met  un  autre. 

Tf.I6NI.  Petit  ver  qui  mange  les  étoffes,  meubles 
& habits.  Le  remede  pour  l’empêcher  eft  de  bien  bac- 
tre  les  tapirteiies  & rideaux  de  laine  avant  que  les  pa- 
pillons jettent  leurs  œufs  , c’ell  vers  le  milieu  de  l’été  , 
& de  ne  les  remettre  en  place  qu’après  avoir  fait  cre- 
ver les  Teignes  & les  papillons  avec  la  fumée  de  tabac 
que  l’on  fait  brûler  dans  un  réchaut. 

Autre  Remede.  Prenez  une  partie  d’huile  de  téré- 
benthine & deux  parties  d’efprit  de  vin  , pour  donner 
de  l’aéHvité  à la  liqueur:  mêlez  bien  le  tout  enfem- 
ble  ; enfuite  humcéiez  une  brolle  ou  vergette  de  cette 
compofition  3 partez  la  legcremen:  fur  tes  meubles , 
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tnpilTerics  , fauteuils  5 houlles , bois  de  lit  Sc  les  join- 
tures: l’odeur  forte  de  la  térébenthine  fait  mourir  les 
Teignes  Sc  crever  leurs  œufs,  & aucun  infeéte  même 
punaifes  & puces  n’ofent  en  approcher.  Cette  opéra- 
tion doit  fe  faire  au  mois  d' Avril , mais  il  faut  fermer 
exactement  les  portes  & fenêtres  & boucher  la  chemi- 
née : le  lendemain  matin  on  ouvre  tout  pour  donner 
<jc  l’air;  au  mois  d’ Août  on  doit  faire  la  même  opé- 
ration. Pour  garantir  les  habits  ferrés  dans  les  armoi-, 
rcs,  on  imbibe  de  cette  liqueur  quelques  feuilles  de 
papiers  que  l’on  place  entre  quelques-uns  des  plis. 

TE! N.  Pour  néroyer  & blanchir  le  Tcin  du  vifage. 
Prenez  de  l’eau  où  l’on  ait  fait  bouillir  de  la  farine  de 
froment-,  ou  bien  faites  une  infufion  de  mie  de  pain 
hlanc  trempée  dans  de  l’eau  de- vie  ou  du  vin  blanc, 
8c  lavez-vous-cn  le  vifage.  Voye{  Pommade  pour  le. 
Tcin. 

TEINTURE.  C’cft  Pextraélion  ou  réparation  que 
l’on  fait  de  la  couleur  d’un  ou  de  plufieurs  mixtes  ,& 
Timprcflion  qu’elle  fait  dans  quelque  liqueur  qui  em- 
porte une  portion  de  leur  plus  pure  fubftance  ; on  en 
fait  de  diverfes  fortes. 

Teinture  de  rofes.  Prenez  une  once  de  rofes  rou- 
ges feches:  mettez-les  infufer  dans  trois  livres  d’ea» 
de  fontaine  tiede  ; ajoutez-  y deux  dragmes  d’cfprit  de 
vitriol  ou  de  foufre  : exprimez  & filtrez  le  tout  ; elle 
arrête  les  diarrhées  & le  crachement  de  fang  , on  peut 
la  prendre  en  maniéré  de  ptifane. 

Teinture  thériacale.  Prenez  quatre  ou  cinq  on- 
ces de  thériaque  : mettez-les  tremper  pendant  quel- 
ques jours  dans  douze  ou  quinze  onces  d’efprit  de 
vin  , puis  filtrez  la  liqueur.  La  dofe  cft  d’un  ferupu- 
le  jufqu’à  deux  dragmes. 

Teinture  de  quinquina.  Pulvérifez  groflîcrement 
quatre  onces  de  quinquina  : mettez-les  dans  un  ma- 
tras  : verlez-y  de  l’efprit  de  vin  jufqu’à  ce  qu’il  fur- 
pafie  la  matière  de  quatre  doigts  : adaptez  defius  un 
autre  matras  : luttez  les  jointures  ; lailfez  le  vaifleau. 
pendant  quatre  jours,  & remuez  de  tems  en  tems  , 
puis  filtrez  cette  teinture  rouge  par  un  papier  gris  , Sc 
gardez-la  en  bouteille.  Cette  teinture  eft  très  propre 
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pour  gaérir  les  Sevrés  intermittentes;' 'fi  on  en  prend 
environ  dix  gouttes  ou  tout  au  plus  une  dragme  dans 
du  vin  , trois  fois  le  jour  pendant  quinze  jours. 

Il  7 a aulfi  la  Teinture  (l’antimoine  & la  Teinture 
de  tartre. 

On  appelle  aulfi  Teinture  la  couleur  qu’on  donne 
aux  étoffes  & à d’autres  matières. 

TEMOINS.  On  appelle  ainfi  ceux  que  l’on  fait  ap- 
peler en  Juftice  pour  dépofer  ce  qu’ils  favent  d’un 
fait  contefté  entre  les  Parties. 

Toutes  perfonnes  de  l’un  &C  de  l’autre  fexe  peuvent 
être  Témoins  : il  faut  excepter  les  enfans,  lesinfen- 
fés  , les  perfonnes  infâmes  ou  perdues  de  réputation  , 
celles  qui  font  intéreffées  aux  faits  qu’on  veut  prou- 
ver, ceux  qui  font  parens  ou  alliés,  ou  amis , ou 
ennemis  , ou  Domcftiques  des  perfonnes  intéreffées; 
à moins , à l’égard  de  ces  derniers , qu’il  ne  s’agiffe  de 
faits  paffés  dans  l’intérieur  de  la  maifon.  Dans  tous 
les  cas  où  la  pteuve  par  Témoins  eft  reçue  , il  en  faut 
deux  pour  le  moins  : les  Témoins  doivent  être  ouis 
par  leur  bouche , après  avoir  prêté  ferment  de  dire, 
vérité.  Le  Témoin  alligné  pour  dépofer  doit  compa- 
roître , faute  de  quoi  il  peut  l’être  de  nouveau , à 
peine  de  dix  livres  d’amende  , & ce  , par  Ordonnance 
du  Juge  ; & s’il  refufe  , il  eft  obligé  de  la  payer  mê- 
me par  corps.  Les  Eccléliaftiques  y font  contraints  pat 
failîc  de  leur  temporel.  En  matière  civile  on  ne  peut 
faire  entendre  fur  chaque  fait  que  dix  Témoins.  Le 
Juge  ne  peut  entendre  les  Témoins  qu’en  préfence  du 
Greffier  : les  Témoins  ne  peuvent  dépofer  que  fur  les 
faits  pour  lefquelsils  font  appellés. 

TEMS.  Préfages  du  tems  relativement  à l’agri-< 
culture.  i°.  de  la  pluie  : c’eft  un  ligne  de  pluie  dans 
la  journée  lorfque  le  foleil  fe  leve  dans  des  nuages  9 
qui  le  cachent  entièrement  , ou  qu’il  eft  rouge  ou. 
chargé  de  plufieurs  couleurs , ou  plus  chaud  qu’à  l’or- 
dinaire : c’eft  ligne  de  pluie  pour  le  lendemain  , lorf- 

Îju’il  paroît  dansfon  cours  pâle  ou  obfcur , ou  qu’eu 
e couchant  il  pouffe  de  longs  rayons  , ou  qu’il  fc 
cache  dans  des  nuages  blanchâtres:  x°.  lorfque  la  lune 
eft  cernée  dans  fon  plein  ; }?.  lorfqu’il  fait  plus  chaud 
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«juM  ne  doit , ou  que  des  nuées  blanches  vont  à l’O- 
rient ; 4°,  quand  on  fe  trouve  las  & afloupi  , ou  que  j 
Ton  fétu  des  douleurs  de  rhumatifme  ou  des  cors  au 
pied , fi  les  corbeaux  ou  les  grenouilles  croafient , fi 
les  oifeaux  de  rivière  battent  des  ailes  plus  qu'à  l’or- 
dinaire, fi  les  coqs  chantent  plus  que  de  coutume  le 
foir,  ou  à des  heures  extraordinaires,  &c.  car  il  feroic 
trop  long  de  rapporter  tous  les  autres  lignes  qui  font 
connus  de  la  plupart  du  monde. 

Préfage  du  beau  Tems.  Lorfquc  le  foleil  fe  couche 
clair  & net,  & qu’il  fe  leve  de  même  fans  rayons 
rompus , & dans  un  petit  brouillard  qui  s’évanouit  ; 
iw.  quand  la  lune  fe  renouvelle  en  tems  ferein  , qu’elle 
eft  brillante  le  quatrième  jour , & dans  fon  plein. 

Autres  lignes.  Les  étoiles  brillantes,  le  tems  rouge 
le  foir  & blanc  le  matin  ; le  ciel  bordé  fur  l’horifon 
d’un  cercle  blanc  & doré  j les  chauve-fouris  qui  vo- 
lent autour  des  niaifons. 

Préfages  de  vent , le  foleil  qui  fe  couche  dans  des 
cercles  rougeâtres  ; les  étoiles  plus  brillantes  qu’à 
l’ordinaire,  les  nuées  qui  montent  en  haut  8c  s’aflem- 
blent  , le  bruiflement  des  forêts. 

Préfages  de  tonnerre.  Le  foleil  plus  chaud  que  de 
coutume  , ou  en  fe  levant  , ou  en  fe  couchant , une 
nuée  épailfe,  l’atc-en- ciel  au  couchant  8c  le  foir. 

Préfage  de  la  neige  : un  froid  fec  fans  gelée  , ua 
vent  de  bife.  Voye^  Hiver  8t  fertilité. 

Préfages  d’un  hiver  long  8c  rude.  Quand  il  y a eu 
abondance  de  glands,  que  les  cochons  fouillent  la 
terre  en  pâturant  , que  les  grues  s’afiemblent  & s’en 
retournent  , la  neige  fine  , les  étoiles  brillantes  , la 
fiâme  vive  , le  charbon  ardent  , les  extrémités  du 
corps  froides  tout  à-coup. 

Préfages  de  l’année  hâtive.  Une  pluie  médiocre 
au  commencement  8c  à la  fin  d’O&obre , & c’eft 
un  préfage  d’une  année  tardive  , lorfquc  la  pluie  nd 
commence  qu’en  Novembre* 

Préfages  de  fertilité.  Lorfqu’on  a le  tèms  fort  beau 
pendant  l’automne  ; le  printems  médiocrement  chaud, 
de  la  neige  dans  la  fai  Ion  , point  trop  de  fruits. 

Préfages  de  ftérilité.  Les  gelées  8c  rofées  hors  de 
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laifon  , le  printetns  & l’été  trop  humides,  une  abon- 
dance extraordinaire  de  fèves  & de  fruits. 

TENDON  piqué  lors  de  la  faignée.  On  s*en  ap- 
perçoit  par  la  fyncope  où  tombe  le  malade  : on  doit 
appliquer  auffi  tôt  un  papier  enduit  de  térébenthine 
de  Venife,  & linge  par  delfus. 

TENESME  ( le  ) eil  une  envie  fréquente  & fou- 
vent  inutile  d’aller  à la  Celle  : elle  eft  accompagnée 
de  frilfonnemens  & de  péfanteur  au  fondement  ; on  ne 
rend  que  difficilement  les  matières  & en  petite  quan- 
tité : elles  font  quelquefois  glaireufes  & marbrées  de 
fang;  les  urines  font  la  même  impreffion  fur  la  veffie  , 
parcequ’elles  font  âcres  & biûlantes.  Cette  maladie 
eft  caufée  par  des  matières  fort  âcres  qui  irritent  le 
fondement  & le  rendent  douloureux. 

Le  meilleur  remede  à cette  maladie  eft  de  fe  faire 
faigner , de  fe  purger  avec  de  la  manne  dans  du  petit 
lait , ou  avec  le  catholicon  double  ; on  doit  encore 
prendre  plufieurs  lavemens  faits  avec  le  bouillon  de 
tripes  , ou  une  décoétion  de  plantain  , de  lin  , & de 
miel. 

Nouvelles  obfervations  fur  le  Tenefme.  Dans  le 
Tencfme  , le  fang  ferefferre  & féjournedanslereffwffi, 
& les  glaires  qui  s’accumulent  dans  le  bas  ventre  , y 
caufent  de  la  douleur  lorfqu’on  eft  à la  felle.  Le  Te- 
nefmc  procédé  des  mêmes  caufes  que  la  dylTenterie  : 
il  eft  fon  compagnon  fidèle  , & il  eft  lui-même  une 
efpcce  de  dylTenterie.  Il  eft  toujours  précédé  par  le 
cours  de  ventre  ou  ladiarrhée  ; d’où  il  fuit,  qu’on  doic 
employer  les  mêmes  remedes  pour  le  Tenefme  que 
pour  la  dylTenterie  , avec  cette  différence  qu’il  exige 
des  clyfteres  plus  fréquens.  On  peut  auffi  mettre  en 
ufage  les  bains  que  les  plus  habiles  Médecins  regar- 
dent comme  le  meilleur  remede  de  la  dylTenterie,  8c 
le  mieux  approprié  aux  caufes  qui  la  produifent.  An 
relie  cette  maladie  n’cft  ni  longue  ni  mortelle  , & la 
quantité  ordinaire  des  alimens  ne  lui  eft  pas  contrai- 
re , comme  elle  l’eft  dans  la  dylTenterie  : elle  fert  mê- 
me à arrêter  le  flux  de  fang  & diminue  l’âcrcté  des 
humeurs. 

TEREBENTHINE.  Liqueur  qui  découle  des  pins 
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auxquels  on  fait  de?  incitions.  La  plus  eftimée  eft  celle 
qu’on  appelle  de  Venife  : la  bonne  Térébenthine  doit 
erre  blanche  , tranfparentc  , d'une  conhlfance  fcmbla- 
ble  à celle  du  fyrop  , d’un  goût  un  peu  amer  & d’une 
odeur  forte.  On  l’emploie  extérieurement  pour  les 
contulîons  & les  plaies  : elle  entre  dans  la  compo- 
sition de  plufieurs  onguens  ; elle  amollit , réfout  & 
nettoie.  Elle  eft  bonne  pour  la  toux  , la  pthilîc  , les 
maux  de  poitrine  , la  colique  néphrétique. 

TERRASSES  ( les  ) font  des  efpaces  remplis  de 
terre  & élevés  [au  deffus  du  terrein  ordinaire  ; on  les 
foutient  par  de  petits  murs  haut  de  quatre  pieds  : ou 
place  ordinairement  contré  ces  murs  des  efpalicrs  à 
caufe  de  i’expofition  avantageufe  qu’on  peut  donner  à 
ces  Terrailes  , & le  tout  fait  un  très  bel  effet. 

TERRE.  La  terre  conlîdérée  relativement  à la 
conftruélion  des  bâtimens , fert  à faire  de  la  tuile  , de 
la  brique  , du  carreau  ; du  ciment;  elle  ne  vaut  rien 
pour  faire  du  mortier  : cependant  à la  campagne  les 
Payfans  fe  fervent  fouvent  de  terre  glaifc  ou  forte 
pour  faire  du  mortier  , & pour  les  murs  de  clôture, 
Voyt{  Tuile  , Brique. 

TERRE  ( une  ) eft  un  Domaine  oa  étendue  de  pay» 
dont  on  eft  Seigneur.  On  donne  aulfi  ce  nom  à tout 
bien  de  campagne  un  peu  conlîdérable  , foit  qu’il  foie 
poftcdé  par  un  Noble  ou  par  un  Roturier.  Voye^  Do- 
maine & Maifon  de  campagne. 

Un  Seigneur  pu  un  Bourgeois  qui  paffe  dans  fa 
Terre  la  meilleure  & la  plus  belle  partie  de  l’année  la 
peut  faire  valoir  par  lui- même  ; mais  comme  un  la- 
bourage de  plufieurs  charrues  l’occuperoit  peut-être 
trop  , il  doit  du  moins  faire  valoir  la  ferme  du  prin- 
cipal manoir  , pour  qu’il  y trouve  en  abondance  du 
foiu  , de  la  paille  , du  bois , les  potagers  en  état , & 
autres  befoins  & agrémens.  - 

Dans  ce  cas  , pour  voir  fruétifier  fes  foins , il  doit 
s’appliquer  i°.  à avoir  les  meilleurs  chevaux;  toutes 
Tes  voitures  doivent  être  compofécs  de  jhevaux  en- 
tiers, feulement  , ou  uniquement  de  jurpcnS),  c’elt 
le  moyen  d’empêcher  que  quelqu’un  de  fes  Y»lcts  uc 
(oit  bidfé. 
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z°.  il  doit  choifir  pour  fa  baffe-cour  les  Valets  de 
charrue  les  plus  laborieux  & les  plus  intelligens , & 
donner  des  gages  honnêtes  5 deux  fuffifent  dès  qu’ils 
font  bons. 

30.  Ne  jamais  ménager  les  fumiers  & autres  en- 
grais; & s’il  n’eft  pas  éloigné  de  quelque  Ville  , tâ- 
cher d’en  amener  les  boues  & les  fumiers  : au  bout  de 
quelques  années  il  s’appercevra  de  l’utilité  de  cet  en- 
grais , il  fe  verra  une  plus  grande  quantité  de  grains 
te  de  meilleure  qualité. 

4".  Avoir  foin  de  bien  faire  labourer  & fumer  fes 
terres  , fan  exemple  rendra  fes  Fermiers  plus  labo- 
rieux & plus  induftrieux. 

S9.  Augmenter  la  quantité  des  fumiers  par  les  chau- 
mes qu’on  répand  dans  les  cours , par  des  bruyères 
que  l’on  fait  couper  par  les  pauvres  du  Village  : faire 
curer  les  mares  d’eau  lorfqu’elles  font  pleines  de  boue, 
& mêler  ces  boucs  avec  les  chaumes  , Iss  bruyères  , 
Sec.  & laiflez  pourrir  cette  terre  pendant  deux  ou 
trois  hivers  , cela  fait  un  engrais  excellent  : à l’égard- 
des  autres  engrais  qui  fe  font  par  la  marne  ou  par  la 
chaux  , il  faut  fuivre  l’ufage  des  lieux. 

6°.  Acheter  dans  les  années  abondantes  les  grains 
néceffaires  pour  la  maifon  & pour  l’écurie  , maislorf- 
qu’il  a des  denrées  à vendre  , il  faut  toujours  avoir 
les  greniers  ouverts,  c’cft- à-dire,  ne  jamais  refufer  de 
vendre  au  prix  courant.  On  accoutume  les  Marchands 
avenir,  Se  lorfque  le  prix  des  grains  monte,  ricq, 
ne  refte  : en  vendant  en  tout  tems,  on  profite  des 
differentes  révolutions  , & on  a plus  de  profit  qu’en 
gardant  toujours  ; car  les  grains  , comme  les  autres 
denrées , fe  gâtent  à la  longue. 

Nouvelle  maniéré  de  faire  valoir  fine  terre  , 014 
un  bien  de  campagne,  ' ' ' 

On  ne  connoit  ordinairement  que  trois  maniérés' 
défaire  valoir  une  Terre > 1.  en  donnant  le  bièn  à 
bai!  à ferme;  1.  en  le  donnant  à moitié  fruit;  3. 
en  le  faifant  valoir  par  foi-même. 

Un  Cultivateur  très  intelligent , après  avoir  exa-, 
miné  cette  matière'  avec  beaucoup  d’attention  , a 
prouvé  par  de  folides  raifons  qu’il  y avoit  des  in- 
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çonvéniens  notables  dans  ces  trois  maniérés  : c eit 
ce  qu’il  démontré  dans  divers  Mémoires  qu’il  a fait 
inférer  dans  le  Journal  ceconomique. 

Et  i°.  quant  à l'ufage  où  font  une  infinité  de  gens 
de  donner  à bail  leurs  Terres  à des  Feimieis  , il  pré- 
tend que  cette  manière  ne  peut  que  détériorer  les 
biens  de  plus  en  plus.  Il  foutienc,  & avec  fondement, 
qu’un  Fermier  , quelque  laborieux  qu’il  puiflcêtre, 
ne  fait  jamais  à un  bien  affermé  les  réparations  ni  les 
améliorations  nécefiaircs  , comme  il  les  feroit , fi  la 
Terre  lui  appartenoit  en  propre  : car  ce  Fermier  n’i- 
gnore pas  que  s’il  fait  produire  à fa  ferme  plus  que  de 
coutume,  il  excitera  la  jaloufie  de  fes  voifins;  que  le 
Propriétaire  cherchera  à en  tirer  avantage  ; que  des 
envieux  lui  viendront  faire  des  offres  plus  confidéra- 
blcsjque  les  Colleélpurs  des  Tailles  augmenteront  fa 
part  des  impofitions  , dès  qu’ils  verront  qu’il  fait  bien 
les  affaires.  Ce  Fermier  rifqut  donc  d’avoir  Travaillé 
pour  un  autre , de  ne  pas  même  retirer  fes  avances  : en 
effet,  tout  le  monde  fait  que  les  améliorations  d’une 
Terre,  ttèscouteufesfurtoutdans  lescommencemcns, 
ne  rapportent  pas  tout  de  fuite  un  revenu  proportion' 
né  à la  première  dépenfe,  & qu’il  s’écoule  trois  on 
quatre  ans  avant  qu’il  puifTe  retirer  le  fruit  de  foà 
travail. 

De  pins,  un  Fermier  bien  loin  de  faire  de  nouvelles 
améliorations , néglige  Couvent  les  nécefiaircs.  Si , par 
exemple  , les  prairies  d’une  ferme  viennent  à fe  dété- 
riorer , les  Fermiers  n’ont  point  coutume  de  changer 
de  prés  & d’en  faire  de  neufs  à la  place  des  anciens^ 
ainfi  ces  prés  n’étant  plus  fi abondans  en  herbe,  ne 
peuvent  plus  nourrir  autant  de  belliaux  qu’aupara- 
vant.  • • , t 

A l’égard  du  fécond  moyen  de  faire  valoir  un  bien, 
qui  eft  de  le  donner  à moitié  fruits  . il  en  réfpltç  en- 
core un  grand  inconvénient.  Comme  la  dépenfedes 
améliorations  fe  partage  alors  de  même  que  les  pro- 
duits entre  le  Propriétaire  8t  le  Fermier , celui-ci  évite 
toujours  d’en  faire , parccqu’il  n’çft  pas  toujours  afiùré 
de  jouir  du  fruit  de  fa  dépenfe  & de  fon  travail  , & 
qu’il  dépendra  du  caprice  du  Maître  de  l’eu  priver  ) 


Digitized  by  Google 


I 


joo  TER 

cc  Fermier  fe  contentera  donc  de  Cuivre  la  méthode 
ufnée  , & n’entreprendra  rien  de  nouveau  pour  amé- 
liorer le  bien. 

Enfin  , la  me'thode  de  faire  valoir  fon  bien  par  foi- 
même  , c’cft-à-dire,  de  le  faire  travailler  fous  fes  yeux 
par  des  domeftiques  , trouve  des  difficultés  infurmon- 
tablcs  dans  une  infinité  de  perfonnes  ; car  dans  ce  cas  , 
il  faut  que  le  Maître  foit  le  premier  levé  & !c  der- 
nier couché  , qu’il  ait  plus  de  peine  que  le  dernier  de 
fes  Valets  ; qu’il  foit  à la  tête  de  tous  les  travaux 
champêtres , pour  les  diriger  comme  il  le  defirc  , & 
animer  fon  monde  par  fa  préfence.  Or  on  voit  que  cette 
méchode  ne  peut  convenir  qu’à  un  Campagnard  d’une 
fortune  médiocre  , & que  la  néceflîté  force  à de  fi  durs 
travaux.  Ccn’eftpas  tout  : malgré  fa  bonne  volonté  8c 
fes  fatigues  , des  qu’il  n’cft  pas  à fon  aife  , il  ne  pourra 
« pas  faire  les  dépenfes  nécefinires  pour  améliorer  Ton 

bien , 8c  le  mettre  fur  le  pied  dont  il  a befoin.  Par 
exemple  , s’il  n’a  pas  le  moyen  de  faire  clorre  fes  prés, 
fur-tout  lorfqu’ils  font  confondus  avec  des  prairies 
communes  & livrées  à tous  les  beftiaux  du  canton  : 
s’il  faut  des  ariofcmens , ils  occafionneront  des  de- 
penfes  -,  fi  les  terres  font  d’une  qualité  médiocre  , il 
Faut  de  engrais,  des  beftiaux,  &c.  Bien  plus  , fi  un 
homme  n’eft  pas  d’une  condition  à vivre  du  matin  au 
foiravec  les  domeftiques  qu’il  emploie  à l’exploita- 
tion, & à être  préfent  à leurs  travaux,  ils  ne  feront 
pas  la  moitié  de  l’ouvrage  , où  ils  le  feront  mal  & vo- 
leront le  Maître  autant  qu’ils  le  pourront  ; 8c  c’efl  ce 
qui  rebute  toutes  les  perfonnes  qui  font  travailler 
leurs  Terres  par  eux-mêmes  , c’cft-à-dire  , par  des 
domeftiques  à gages. 

L’auteur , après  avoir  fait  fentir  dans  un  bien  plus 
grand  détail  les  inconvénicns  de  ces  trois  fortes  de  ma- 
nières de  faire  valoir  un  bien,  expofe  quelle  pourroit 
être  cette  meilleure  maniéré  : il  fait  part  fur  cela  des 
vues  qu’il  a dans  l’cfprit  & des  moyens  capables  de 
mettre  à execution  fa  méthode. 

En  voici  le  plan  dans  route  la  précifion  poflîblc. 
L’Auteur  décide  nettement  que  le  parti  le  plus  avan- 
tageux cft  de  faire  valoir  fon  bien  par  foi-même  avec 

le 
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te  (ecôurs  des  domcftiqucs  -,  mais  que  c’eft  , en  s’y 
prenant  d’une  manière  toute  différente  de  celle  qui  eft 
en  ufage.  Enfuite,  partant  du  principe  que  l'intérêt  eft 
Je  grand  mobile  pour  animer  & encourager  les  hom- 
mes , il  développé  fa  méthode,  8c  il  fait  l’applica- 
tion fur  un  bien  de  80  ou  90  arpens  , dont  il  donne  le 
plan  topographique.  11  fuppofe  ce  bien  tout  d’une 
piecè  i il  veut  qu’il  (oit  environné  de  murs  , & il  don- 
ne ta  manière  de  les  conftruire.  Comme  les  beftiaux  8c 
les  prairies  font  le  principe  de  toute  ràmclioratkm 
d’un  bien  de  campagne , pnifque  c’eft  par  le  moyen 
des  beftiaux  qu’on  travaille  les  terres  , que  c’eft  pat 
leurs  fumiers  qu’on  les  fertilife  , & que  c’eft  par  la 
itioyen  des  prairies  qu’on  nourrit  les  beftiaui  j il  exi- 
ge qu'il  y ait  un  puits  conftruit  dans  le  milieu  de  la 
ferme  , & qu’il  ait  communication  avec  un  étang 
formé  de  quelque  petite  riviere  voifine  , dont  on 
amene  les  eaux  par  des  tuyaux  de  terre  cuite  qui  paf- 
(ent  fous  les  terres  : il  veut  qu’auprès  du  puits  il  y 
ait  un  moulin  à-vent  qui  fade  mouvoir  des  pompes 
pour  élever  les  eaux  du  puits,  St  les  porter  dans  les 
foliés  qui  environnent  le  bâtiment  & le  jardin  ; que 
ce  même  moulin  élevé  encore  les  eaux  dans  un  autre 
réfervoir  élevé  fur  une  terrafte  , lequel  doit  contenir 
xooo  toifes  cubes  d’eau  , pour  fournir  de»  eaux  à 
toutes  les  terres  qui  (ont  plus  élevées  que  les  canaux  % 
& qui  fuffiront  même  pour  pouvoir  arrofèr7i  arpens. 

Ce  meme  moulin  eft  encore  deftirié  a faire  mou- 
voir des  machines  pour  hacher  la  paille  , * la  rendre 
ptopre  à être  mangée  par  les  beftiaux  5 8t  enfin  à faire 
tourner  une  mdulc  pour  moudre  le  grain  néceffaireà 
la  confommation  de  la  maifon.  L’Auteur  regarde  ce 
moulin  comme  la  pièce  fondamentale  pour  la  régie 
d’un  bien  de  campagne.  Pour  procurer  les  arrofemens 
8c  faciliter  quantité  d’opérations  indifpenfables , il 
veut  qu’il  y ait  pour  la  diftribution  des  eauX  dans  tou- 
tes les  pièces  de  terres  , des  rigoles  de  dérivarion  avec 
des  tuyaux  ; les  rigoles  doivent  être  conftruites  arec 
du  moiticr  de  terre  & de  chaux  , pour  que  l’eau  lie  fc 
perde  pas  tant. 

Enfin  , aptè*  avoif  évaltié-les  divers  objets  de-dé- 
Tom«  II.  K k 
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pcnfe  qui  entrent  néceflairement  dans  Ton  plan  , 
fait  monter  les  débourfés  pour  une  telle  entreprife  , à 
quatre  vingt  un  mille  fix  cens  livres. 

Selon  lui  le  Propriétaire  d’un  pareil  bien,  ne  doit 
point  conduite  lui  meme  fcs  ouvriers  dans  aucune  ef- 
pece  de  travail , ni  fe  charger  de  leur  fournir  aucuns 
inftrumens  d’agriculture. 

L’objet  elTentiel  qu’il  doit  fe  propofer  eft  de  trou- 
ver un  homme  de  campagne  bien  entendu  à la  cultu- 
re de  la  Terre,  aétif,  laborieux  , de  bonne  réputa- 
tion, Tachant  lire  &éciire.  Dès  qu’il  l’aura  trouvé, 
il  doit  faire  de  cet  homme  fon  maître  Valet  : lui 
donner  un  logement  convenable  pour  lui  & fa  fa- 
im.le  ; lui  donner  doubles  gages  : en  outre  lui  donner 
en  propre  cinq  vaches  , dont  ce  maître  Valet  lui  don- 
nera tous  les  ans  un  certain  revenu  ; la  moitié  de  la 
vola'lle  qui  s’élèvera  dans  les  cours  de  la  ferme,  mais 
il  en  exigera  une  certaine  quantité  par  annéejlcs  deux 
tiers  du  profit  des  pourceaux  qu’il  fera  nourrir;  & il 
fera  tenu  de  fournir  au  Maître  les  grailTes , huiles, 
beurre  pour  l’entrericn  de  fa  table  ; un  fixieme  du  pro- 
fit net  fur  le  troupeau  , & fur  les  hères  de  labourage 
qui  feront  à fa  charge.  A l’égard  des  moucons  & 
gros  beftiaux  , les  pertes  , ainfi  que  les  profits,  feront 
communs , afin  qu’il  ne  tire  pas  de  la  nourriture  des 
uns  pour  donner  aux  autres. 

De  plus , ce  Proprietaire  fera  avec  lui  un  forfait 
pour  que  ce  maître  V-ilet  fe  charge  de  fa  propre  nour- 
riture & de  eelle  des  Domeftiques  dont  il  aura  befoin 
dans  fcs  travaux  : cette  nourriture  fera  fixée  à i*-1 
ceitain  nombre  de  facs  de  différens  grains,  de  ton- 
neaux de  vin  , ou  de  boilfon  commune,  de  charretée? 
de  bois  à brûler , & les  herbes  & légumes  à diferé» 
tioh. 

A l’égard  des  gages  des  Domcftiques,  le  Propriét 
taire  les  fixera  également , mais  le  maître  Valet  lc$ 
choifira  & leur  donnera  les  gages  qu’il  voudra  , afin 
qu’il  y puilfc  trouver  un  petit  bénéfice  ; il  les  nour- 
rira à fa  table  , leur  diftribnera  leur  travail , veilleri 
à leur  conduite  , & il  lui  fera  libre  de  les  congédier 
s’il  en  cil  mécontent.  Il  autafous  lui  deux  Valets  de 
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charrue  , deux  Valets  de  cour , un  Berger  qui  aura  foin 
des  troupeaux  & des  cochons. 

Du  relie  , il  fera  abfolument  fournis  en  tout  an 
Maître  du  bien  ; il  ne  fera  rien  fans  fa  permirtion , lui 
rendra  compte  tous  les  jours  des  ouvrages  qui  auront 
cié  faits , & le  Maître  aura  la  liberté  de  le  ren- 
voyer. 

On  comprend  par  cet  arrangement,  que  le  Maî- 
tre du  bien  pourra  le  faire  valoir  lui-même  fans  en 
avoir  l’embarras , & qu’il  aura  la  liberté  de  vaquer  à 
fes  affaires  ou  à fon  amufement  ; & d’un  autre  côté  , 
qu’en  rendant  la  fituation  de  fon  maître  Valet  auflî 
aiféc , celui-ci  fera  d’autant  plus  porté  à s’attacher  à 
fon  Maître  , que  fon  polie  fera  plus  avantageux  : mais 
on  voit  en  même  tems  par  la  nature  de  ce  plan , quoi- 
que l’Auteur  ne  le  dite  pas  , que  le  Maître  du  bien 
doit  faire  fa  principale  habitation  dans  fon  domainej 

Le  même  Auteur  veut  en  outre  que  le  Propriétaire 
d’un  tel  bien  fafTe  à l’entrée  extérieure  de  la  ferme 
trois  bâtimens , & qu’il  y loge  trois  pauvres  familles 
un  peu  nombreufes  , deftinées  à la  culture  de  fes 
terres,  mais  qui  travaillent  pour  leur  compte,  & ne. 
feront  point  à fes  gages.  Chacune  de  ces  familles  au» 
à elle  en  propre  cinq  vaches,  quatre  porcs,  quelques! 
oies  & quelques  canards  , mais  point  de  poules.  Le 
Maître  du  bien  fournira  à ces  trois  familles  l’argent 
nécelTaire  pour  le  premierachat  des  vaches  ; mais  cha- 
que famille  , de  même  que  le  maître  Valet , lui  don- 
neront chaque  année  cinquante  livres  de  profit  net  par 
chaque  vache.  Elles  feront  chargées  de  tous  les  éve- 
nemens  qui  pourroient  furvenir  à ces  bcfîiaux  , mais 
tout  le  profit  qui  en  proviendra  leur  demeurera  en  pro- 
pre. Le  Maître  leur  donnera  les  fourrages  nécefTaires 
a tous  ces  beffiaux  , c’eft-à-dirc  , qu’outre  les  regains 
il  leur  donnera  trente  quintaux  de  foin  ou  luzerne  pouc 
chaque  vache , avec  autant  de  paille  hachée  au  moit*> 
lin , fans  celle  qu’il  leur  faudra  pour  la  litière:  Chaque 
famille  fera  tenue  de  conferverles  fumiers  en  tas  dan» 
la  cour  du  bâtiment  quelle  occupe,  & d’aid.er  à les 
charger  pour  être  portés  dans  les  terres  que  chacune 
aura  pour  fon  lot  à cultiver.  On  portera  dans  ccs  lot* 
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ou  portions  les  fumiers  des  bergeries , des  boeufs  , va- 
ches , cochons  , qui  feront  dans  l’enceinte  intérieure 
à- la  garde  du  maître  Valet,  qui  s’eu  retiendra  ce  qu’il 
faut  pour  les  jardins  & les  prairies. 

Sur  les  quatre-vingts  ou  quatre-vingt-dix  arpcns  de 
terre,  il  veut  qu’on  en  mette  foixante  de  terres  labou- 
rables deftinées  à produire  des  grains  & des  légumes , 
Sc  qu’on  en  feme  trente  chaque  année  en  bled  froment. 

Chacune  de  ces  trois  familles  aura  à cultiver  vingt 
arpcns  de  terre  labourables  , divilés  en  quatre  lots  ou 
portions  de  cinq  arpens  chacun  : de  ces  vingt  arpcns 
N que  chacune  aura,  elles" en  mettront  toutes  les  années 

dix  en  bled  de  froment , & dix  en  haricots  , fèves  , 
bled  de  Turquie  , fuivant  que  le  Maître  le  jugera  plus 
avantageux  : après  la  récolte  du  froment , on  ne  met- 
tra en  navets  que  cinq  arpens , & les  cinq  autres  (eront 
ddlinés  à la  pâture  des  moutons.  Le  maître  Valec 
fera  tenu  de  faire  labourer  à la  charrue  ces  vingt  ar- 
pens , d’arrofer  & de  labourer  legerement  les  cinq  donc 
on  vient  de  parler,  & il  les  herfera  enfuite,  afin  d'y 
faire  pouffer  les  grains  de  bled  qui  y feront  répandus 
te  les  herbes. 

Les  trois  familles  de  leur  côté  feront  tenues  chacune 
de  femer  de  grain  leur  vingt  arpcns  , de  les  herfer  , 
de  les  farder.  Lorfaue  les  bleds  feront  murs , elles 
en  feront  la  moiffon  , en  couperont  les  épis  au  haut 
de  la  tige , les  chargeront  dans  de  grands  facs  fur 
des  charretes , qui  les  amèneront  à la  grange , & fau- 
cheront les  pailles  qui  feront  reliées  ; mais  ce  fera  le 
maître  Valet  qui  fera  tenu  de  faire  faire  ces  charrois  : 
dles  nettoieront  le  grain  au  moulin  j faucheront  8c 
faneront  les  foins , tant  la  luzerne  que  regdîns.  Tels 
font  à-peu-près  les  travaux  que  ces  familles  font  te- 
nues de  faire , moyennant  quoi  le  Maître  du  bien  leur 
abandonnera  la  cinquième  partie  des  grains  de  la  ré-^ 
coite. 

. Après  la  récolte  des  bleds , il  veur  qu’on  feme  fur  la 
quantité  de  quinze  arpens  de  chaume,  du  petit  trèfle  i 
qu'enfuite  on  arrofe  la  terre  tous  les  quinze  jours, 
qu’on  la  laboure  légèrement,  & qu’on  lahcrfe,  qu’on 
J i faire  palier  les  moutons  deffus  pour  en  briCer  Us 
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mottes,  dès  que  les  herbes  auront  pouffé  , cette  pâ- 
ture fera  excellente  pour  les  animaux. 

A l'égard  des  quinze  autres  arpens  de  chaume  , il 
▼eut  qu’on  y feme  des  navets  fur  la  fin  d’Août , après 
qu’ôn  aura  labouré  la  terre;  & ce,  pour  Servir  de 
nourriture  pendant  l’hiver  aux  bœufs,  aux  vaches, aux 
moutons  , &c.Il  prétend  que  ces  navets  deviendront 
prodigieux  ; & comme  dans  la  diftribution  qu’il  a faite 
des  terres , il  a placé  dix  petits  clos  ou  champs  d’un 
arpent  environ  chacun,  tout  contre  les  bâtimens  ou 
le  manoir  , il  en  defline  deux  ; l’un , pour  femer  du 
bled  de  Turquie  pour  les  boeufs , & l’antre  , pour  y 
femer  des  citrouilles  , qui  ferviront  à engraifîcr  les 
cochons  pendant  l’hiver  : à l’égard  des  huit  autres  , 
il  en  deftinc  quatre  à faire  des  prairies  à regain  , & 
les  quatre  autres  pour  faire  des  luzernes  ; mais  ^y 
en  aura  un  de  ces  quatre  qu’on  mettra  en  chenevicW, 
&t  à fon  tour  en  luzerne  quand  on  voudra  le  renou- 
vellcr. 

Par-là  , l'Auteur  de  cette  méthode  pourvoit  abon- 
damment à la  nourriturre  de  tous  les  betliaux  , foie 
en  été  , foit  ’en  hiver. 

Il  y a encore  dans  le  plan  de  l’Auteûr  plufieurs  au- 
tres particularités  & détails  intéreffansque  nous  omet 
trons  pour  ne  pas  rendre  ccc  article  trop  long  : nous 
en  avons  dit  aflez  poür  faire  fentir  combien  ce  plan 
mérité  d’être  examiné  de  près  par  les  Cultivateurs.  Ve- 
nons aux  produits  qu’on  doit  en  efpérer.  L’Auteur 
prétend,  que  fi  un  bien  efl  adminiilré  de  cette  manié- 
ré ; que  la  terre  y ait  été  bien  préparée  par  les  labours  , 
bien  amandée  par  les  fumiers,  & bien  entretenue  par 
les  arrofemens,  on  pourra  , i°.  quant  au  bled , comp- 
ter fur  300  feptiers  chaque  année  pour  les  trente  ar- 
pens ; ainfi  cés  familles  auront  60  feptiers  de  bled  à 
elles  trois,  ce  qui  fera  to  feptiers  pour  la  portion  de 
chacune;  ainfi  il  en  reliera  140  feptiers  pour  le  Maî- 
tre , à moins  d’accidcns  bien  extraordinaires  , ce  qui 
lui  fait  d’abord  un  produit  de  3600  livres  nettes,  & 
exemptes  de  tous  frais  de  récolte  , à mettre  le  bled 
à 15  livres  le  feptier. 

*•?.  Il  fait  monter  le  produit  des  haricots , févo- 
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rôles,  bJcd  de  Turquie  qui  viennent  dans  les  trente 
autres  arpens  de  terres  labourables  , qu’il  regarde 
comme  en  jachères,  à 17000  livres  ; fur  laquelle 
fomme  déduifant  le  cinquième  pour  la  portion  des 
familles,  il  en  reliera  pour  le  Maître  une  fomme  de 
aiéooliv.  ou  au  moins  18000  liv.  au  cas  qu’on  ju- 
geât à propos  de  faire  moitié  fèves , moitié  bled  de 
Turquie;  car  cela  opéreroit  la  diminution  d’un  tiers 
fur  la  moitié  du  produit.  Voye[  Haricots. 

Il  fait  monter  le  profit  des  beftiaux  à 1000  liv. 
il  prend  cette  fomme  fur  le  produit  des  vaches  que  le 
Maître  a fournies  à chacune  de  ces  familles. 

Enfin  on  voit  que  par  fon  calcul  , le  revenu  net 
d’un  tel  bien  monte  à 17100  liv.  il  allure  qu’on  peut 
toujours  compter  fur  1 4 à 1 ; 000  liv.  année  courante  : 
& cela  , quoique  les  débourfés  néccflaircs  pour  mettre 
Ifeerre  en  cet  état , ne  fulTent  montés  qu’à  81600 
liv.  comme  il  le  fait  voir  très  polfible  par  le  détail 
où  il*ntrc  des  divers  objets  de  depenfe  ; c’eft  comme 
chacun  peut  s’en  convaincre  , retirer  l’intérêt  de  fon 
argent  à jo  pour  cent. 

Il  ne  fait  point  entrer  en  ligne  de  compte  les  autres 
produits,  tels  que  ceux  de  la  volaille , des  pourceaux, 
du  jardin , du  poiflon  des  folles  ; il  les  laifle  pour  com- 
penfer  les  dépenfes  cafuelles  , ou  pour  aider  à payet 
les  gages  des  Domeftiques  , toutes  chofes  néanmoins, 
qui  lervant  à l’entretien  de  la  table  du  Maître,  ne 
peuvent  que  diminuer  fa  dépenfe. 

A l’egard  du  jardin  , l’Auteur  veut  qu’il  fade  un 
objet  à part  , que  le  Jardinier  vive  en  fon  particulier 
avec  fa  famille  & ne  dépende  que  du  Propriétaire  -,  que 
fon  principal  foin  foit  de  cultiver  le  jardin , & d’y 
faire  venir  tous  les  arbres  fruitiers  & les  herbes  pota- 
gères , mais  il  veue  qu’il  loit  chargé  d’arrofer  les  lu- 
zernes & les  prés  à regains,  &c.  . / 

L’Auteur,  fe  doutant  avec  quelque  raifon  , que  le 
produit  auquel  défait  monter  ce  bien  paroîtra  une 
chofe  impoflible  prie  les  perfonnes  qui  ont  du  bien 
a la  campagne  , & avant  que  de  porter  leur  jugement 
fur  cette  prétendue  impoffibilité  , de  faire  un  petit 
cfiai  de  la  Méthode  dans  quelque  jardin,  fans  rien 
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•mettre  de  ce  qu’il# recommande  touchant  la  culture 
des  légumes  , & fur  tout  les  arrofemens. 

Bien  plus , nous  croyons  pouvoir  ajouter  , que 
puifque  80  arpens  produi  ent  14  à 16000  liv.  félon 
la  méthode  de  l'Auteur , rien  ne  feroit  plus  avanta- 
geux à l’agriculture  que  de  faire  cet  effai  , fur  un  ef- 
pace  plus  confidérable  qu’un  jardin  : ainfi  , en  fuppo- 
lant  que  le  Maître  d’un  bien  de  campagne  ait  à la 
portée  de  famaifon  , ou  de  fon  principal  manoir, quel- 
que pièce  de  terre  un  peu  confidérable  , comme  de 
cinq  arpens  , & dans  laquelle  il  pourroit  faire  amener 
de  l’eau  facilement  , il  ne  doit  pas  héfrer  de  faire 
l’cfTai  de  cette  méthode.  i°.  Selon  le  fyPéme  de 
l’Auteur  , il  feroit  clorre  fans  beaucoup  de  dépenfe  ce 
tertein  ; il  pourroit  faire  tout  autour  un  petit  folTé  de' 
trois  pieds  de  profondeur  & de  deux  de  latgeur  donc 
on  rejetteroit  la  terre  à mefuie  du  côté  de  l’enclos 
ce  qui  fourniroit  un  talus  lur  lequel  on  feroit  ve- 
nir de  plant  une  haie  vive  , qui  ôteroit  tout  accès 
aux  animaux  & même  aux  hommes:  on  feroit  dans 
ce  tcrrcin  les  divifions  néceflaires  , & félon  la  mé-i 
thode  de  l'Auteur , pour  féparer  les  portions  de  terre 
qui  feroient  pour  les  grains  d’avec  celles  qui  font 
deftinées  à d’autres  ptodudions.* On  comprend  que 
le  Maître  de  ce  clos  feroit  faire  les  travaux  néctlfaircs 
par  les  mêmes  Domcftiqucs  qui  travaillent  dans  les 
autres  paities  de  fon  bien  , qu’il  en  fetoit  quitte  pour 
le  fala’re  de  quelques  journées  de  plus  dans  le  tems 
des  travaux.  Il  y a lieu  de  croitc  qu’il  feroit  dédom- 
magé de  fa  dépenfe,  puifqu’enfin  s’il  eft  polîihle  d'exé- 
cuter en  petit  la  méthode  de  l’Auteur  , & fi  80  ou 
90  arpens  produifenr  au  moins  i+  a ijoco  liv.  de  re- 
venu ; cinq  arpens  peuvent  p'oduir*  quinze  cens  li- 
vres, & ce  n’eft  pas  avoir  t a adlé  en  vain. 

TtRREIN.  Principes  pour  la  connoiliance  des 
bons  & mauvais  Terreins  , lorfqu’on  veut  étaolir 
une  culrure. 

i°.  Quant  aux  bois  , les  Terreins  qui  portent  des 
chênes,  des  hêtres,  de»  frênes  , doivent  être  mis  au 
premier  rang  poui  la  bonté  : ceux  où  il  croît  des 
yeufes , au fecoad  ; ceux  qùi  abondent  en  pins,  au  uoi- 
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ücme  î ceuy  qui  abondent  eu  fapîns  & cyprès  au 
quatrième  & dernier.  On  eft  affcré  de  trouver  un 
boa  fonds  for  tous  ces  Terreins,  pareeque  les  feuil  - 
les  de  ces  arbres  ont  formé  à la  longue  une  nouvel- 
le couche  de  terre  plus  ou  moins  graile  , & plus 
ou  moins  fertile  félon  le  dégré  de  bonté  de  chaque 
* Terrein.  i°.  On  doit  encore  regarder  comme  ex- 
çcllens  , les  Terreins  plantés  d’arbres  moins  élevés  , 
tel?  que  les  alifiers , les  arboifiers,  les  cornouillers  , 
les  chaimes , les  érables  ; mais  ceux  où  croiflenf 
l'ofier , le  myrte  , le  genevier , le  prunier,  rifquent 
de  n’être  poiqt  fertiles  , patceqqe  ces  arbres  vien- 
nent bien  dans  des  Terreins  maigres.  3®  Les  Ter- 
res où  croiflçnt  les  arbrilleau$  tels  que  les  genets  , 
les  ronces  , les  prunelliers,  les  chèvrefeuilles,  les 
troefncs , les  fureaux  font  fort  bons , lorfouc  ces  atr 
brilTeaux  s’y  forment  en  buiifon.  Mais  dans  les  Ter- 
reins on  il  y a eu  des  arbres,  des  taillis,  ou  de  la 
vigne  , on  doit  avoir  attention  aux  troncs  & aux  raci- 
nes qui  peuvent  s’y  trouver  & nuire  aux  nouvelles 
plaqtatiqqs  j çar  il  faut  commencer  par  les  arracher. 
4°.  Les  Prés  qaturds  marquent  eocore  une  bonne 
Terre , à moins  qu’il  n’y  ait  quelque  amas  d'eau  oq 
fource.qui  les  ré  froid  i (le  ut.  J°.  Les  Tertcins  où  croît 
l’avoine  fauvag~  , la  moufle  , la  fariette  , les  dpi-» 
nés  , ne  promettent  jamais  rien  de  bon.  La  bardane  , 
le  chardon  , l’arreçe  bœuf , l’hyeble  , la  mercuriale  , 
l’oçtie , Iç  gramen  , la  vigne  fauvage  ne  marquent 
pas  un  mauvais  Tetrcic  j mais  ces  plantes  font  dif- 
ficiles à oui: per.  Les  concrétions  falipes  & minéra- 
les, comrç>c  la  plombagine,  le  ipica , marquent 
qn  Terrein  gâté  par  les  eaux  falées,  & incapable  dç 
«u|ture.  Les  lieux  entièrement  nuds  Sa  dépouillés  dç 
verdure  , ne  font  bons  à rien  : les  Ter  reins  qui  étoient 
^utpefois  en  jardins  , & qui  ont  produit  des  plantes 
potagères,  doivent  être  regardés  comme  excellens: 
ceux  qui  ont  porté  du  riz  ou  de  la  foude  , font  toujours 
froids  & humides* 

Il  ne  fuffit  pas  de  connoître  la  furface  du  terrein  , 
que  l’on  deftine  à une  nouvelle  culture  : il  faut  en- 
cote  obfçmt  les  couches  ou  vçipes  de  terre  qui  & 
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trouvent  deflous  ccttc  première  écorce.  On  les  dé- 
couvrira dans  les  lieux  qui  auront  cté  minés  par  les 
torrens  & les  chutes  d’eau.  Si  l’on  ne  peut  découvrir 
ces  couches  intérieures  par  les  ravines  ; il  faut  y crcu- 
fer  ç'a  & là  des  folTes  de  la  largeur  & profondeur  de 
deux  bralfées  : elles  indiqueront  les  fources  & leur  pen- 
te ; on  verra  s’il  eft  polTiblc  de  regler  leur  cours  ou 
les  dériver,  fans  quoi , il  faudroit  abandonner  ce  lieu. 
Si  le  terrein  efl  fur  une  montagne , il  faut  préférer  la 
face  antérieure  de  la  montagne,  & enfuite  fes  flancs, 
pourvu  que  leur  pente  trop  roide  , n’y  forme  point 
a’obftacle. 

A l’égard  des  collines , on  doit  examiner  les  ravi- 
nes & les  excavations  que  les  eaux  y auront  faites 
en  quelques  endroits.  Cette  obfervarion  eft  très  né- 
ceflairc  pour  inflruire  de  la  direétion  & de  la  force 
des  chûtes  d’eaux  , qui  ruinent  fouvent  les  plus 
grandes  entreprifes. 

Extr.  du  Mém.  de  M.  Targioni. 

Terres  , culture  des  Terres.  Principes  fur  la  cul- 
ture des  terres. 

Avant  toutes  chofcs , il  faut  confiderer  les  qualités 
de  la  terre  que  l’on  a à cultiver.  Une  bonne  Terre  doit 
être  de  couleur  noire , grisâtre  , tenir  un  peu  aux 
doigts  quand  on  la  manie  , répandre  une  odeur  agréa- 
ble après  la  pluie , n’êtrc  pas  trop  fangeufe  par  les 
eaux  dont  elle  eft  arrofée  i avoir  deux  ou  trois  pieds 
de  profondeur  de  bon  fond  , quoique  pour  les  bleds 
& grains  un  bon  pied  fuffife.  Enfin  , on  juge  que  -le 
fond  d’une  Terre  eft  bon  , quand  fes  produirions  fonc 
vigoureufes  & nombreufes  , les  prés  abondans , les 
plantes  larges  & épaiftes,  les  arbres  de  belle  venue  ic 
pourtant  des  beaux  jets. 

Les  terres  font  de  plufieurs  fortes,  i”.  Les  Terres 
fortes  ou  franches  : la  terre  de  cette  efpcce  eft  fubf- 
tanticlle  & onctucufe  -,  elle  tient  aux  doigts  quand  on 
la  manie  , fa  couleur  eft  d’un  jaune  noirâtre  , celle-ci 
eft  meilleure  que  celle  d’un  jaune  clair  : ces  fortes  de 
Terres  font  excellentes  pour  le  bled  froment  & autres 
grains , & il  leur  fauc  peu  d’amendemens.  Ou  ap- 
pelle aufli  Terres  fortes, celles  qui  le  font  trop,  comme 
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la  Terre  argilleufe , qui  eft  gluante , lourde  & tenace  , 
difficile  à cultiver,  de  couleur  jaune  , & la  Terre 
glaifc  qui  eft  malfivc  & vifqucufc. 

i°.  Les  Tares  fortes,  fabloneufes  & pierreufes: 
celles-ci  demandent  dej  labours  profonds  & en  beau, 
tenu. 

} °.  Les  Terres  humides  ; elles  font  ftériles  dans  les 
années  pluvieufes:  on  pa>e  cet  inconvénient,  en  y 
faifant  des  folfés  pour  faire  écoule  les  eaux. 

4°.  Lés  Terres  legeres  8c  fabloncufcs  : les  plants 
y périment  dans  les  chaleurs,  on  doit  y répandre  du 
fumier  de  vache  mêlé  avec  des  boues  qu’on  a laifTé 
égoutter , & couvrir  le  fumier  de  fable,  les  labourer 
dans  un  rems  chaud  ; on  y feme  du  méteil , du  ris , & 
toutes  fortes  de  légumes. 

f ®.  Les  Terres  pierreufes  .*  elle'  font  ordinairement 
légères  ; on  doit  les  labourer  dans  un  tems  couvert  8c 
un  peu  profondément  ; en  ôter  les  pierres  le  plus 
qu’il  eft  poffiblc  , les  fumer  avec  du  fumier  de  mou- 
ton : les  Terres  qui  ont  des  cailloux  noirâtres  dont 
on  fait  des  pierres  à fufil  , ne  valent  rien. 

6°.  Les  Terres  meubles  : ce  font  celles  qui  font 
faciles  a labourer  & qui  néanmoins  ont  de  la  fubf- 
tance  : elles  fe  cultivent  facilement  : on  doit  travailler 
à rendre  ces  terres  maniables  & douces  à force  de  la- 
bour & d’engrais  , ce  qu’on  appelle  ameublir. 

7°.  Les  Teries  neuves  font  des  terres  portées  d’un 
lieu  dans  un  autre , ou  que  l'on  tire  de  delTous  quelque 
édifice.  . 

8°.  Les  Terres  novales , font  toutes  celles  qui  ne 
portoient  que  du  bois  ou  de  l’herbe , & que  l’on  change 
par  le  labour  en  terre  à grain.  Voyc ç Novalfs, 

On  laide  repofer  ordinairement  les  terres  à grain 
de  trois  années  une , ou  feulement  la  cinquième  année, 
félon  que  le  fond  eft  plus  ou  moins  gras. 

De-là  il  fuit,  que  toute  forte  de  Terres  ne  peuvent 
pas  produire  toutes  fortes  de  grains  : ainfi  pour  le  fro- 
ment, il  faut  des  Terres  fortes  ou  du  moins  limoneufcs-, 
ce  n’cll  que  dans  ces  fortes  de  Terres  qu’il  réulfit  com- 
munément. Pour  le  feigle  , il  vient  parfaitement  bien 
dans  une  Terre  médiocre  ou  meme  fort  legere  : loir 
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ge  , l'avoine  , le  bled  farrazin  , le  millet , veulent  des 
Terres  fabloneufes  ; ils  croiffent  auffi  dans  les  meil- 
leurs fonds,  lorfqu’on  a pulvcrifé  ces  grains  : enfin  le 
ris  demande  des  Terres  grades  & humides. 

Moyens  pour  connoîrre  plus  particulièrement  les 
différentes  qualités  des  Terres 

Il  ne  fuffic  pas  de  favoir  diftinguer  les  diverfes  for- 
tes de  Terres  5 c’eft  n’en  connoîcic  que  la  furface  , 
& c’eft  à la  couche  inferieure  qu’il  faut  s’appliquer. 
C’eft  cette  couche  qui  fait  la  principale  différence 
de  la  furface  , & c’eft  ce  que  les  laboureurs  n’ob- 
fervent  point  affez.  On  doit  donc  diftinguer  en 
général  deux  fortes  de  Terres  : les  unes , dont  le  lit 
inférieur  eft  compofé  de  parties  affez  defunies , pour 
laifTcr  aifément  échaper  l’eau  $ & les  autres  dont  le 
lit  inférieur  eft  impénétrable  à l’eau.  Ces  premières 
terres  font  plus  chaudes  , plus  féches  , plus  arides  & 
plus  hâtives  que  les  autres,  pareeque  les  pluies d'hy- 
ver  n’y  féjournent  point,  le  foleil  les  échauffe  plus 
aifément  & plutôt.  Comme  le  lit  inférieur  de  ces 
terres  eft  compofé  de  pierres  ou  de  fable  , de  gra- 
vier ou  de  cailloux  , ou  d’autres  matières  qui  laiiïènt 
des  ouvertures  par  lcfquclles  l’eau  s’échape , il  eft 
prefquc  toujours  aifé  de  labourer  dans  ces  fortes  de 
terres  quand  elles  font  d’une  profondeur  fuffifante. 

Les  Terres  de  la  fécondé  efpece  ont  un  lit  impéné- 
trable à l’eau  , c’eft-à-dire  qui  eft  d’argile  ou  de  glaife, 
ou  de  craie  , & fi  compaél  que  l’eau  ne  peut  y en- 
trer. Ces  fortes  de  terres  font  prefquc  toujours  diffi- 
ciles à labouier  : elles  fe  crevaffent  dans  les  ardeurs 
de  l’été  : elles  fc  battent  dans  les  grandes  pluies  : il 
s’y  forme  des  ravines  dans  les  orages.  Les  fruits  en 
font  toujours  tardifs  , quelque  bonnes  qu’elles  foient. 
La  plupart  des  arbres  y viennent  lentement.  Les  ora- 
ges d’été,  ne  les  arrofent  que  pour  un  peu  de  tems, 
pareeque  l’eau  coule  fur  la  furface,  ou  s’engloutit  dans 
les  crevafTcs  formées  par  la  fécherefTe  précédente. 

LesTerreins  de  la  première  efpece  donnent  des  terres 
qui  font  fort  différentes  l’une  de  l’autre.  i°.  Les  Ter- 
res franches  qui  font  très  propres  à la  végétation  des 
plantes , qu’on  y feme  j clics  font  ordinairement  noi- 
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rcs  quand  clics  font  mouillées  , & on  peut  les  labon- 
rcrr  apres  la  pluie,  i°.  Les  argiles,  lefqucllcs  font 
mdées  avec  un  peu  de  terre  de  l’efpece  ci  deffus. 

r û * ar8llcs  mdées  avec  une  certaine  quantité  de 
table  k un  peu  de  terre  franche:  40.  Les  fables 
pierrailles  & graviers  mêlés  avec  un  peu  de  pareille 


Les  Terres  de  la  féconde  efpcce  donnent  auflî  qua- 
tre terres  de  terres  femblables  aux  quatre  précédcn- 

d'uaionT  blC“  dlffétcntcs  Pour  Ia  culture  & les  pro- 


Les  .Terres  pour  être  mifes  en  valeur  & pou- 
voir rapporter  , ont  befoin  de  culture,  laquelle  fc  fait 
par  un  amandement , des  labours  & des  engrais  qui 
leur  rendent  une  nouvelle  tubftance  & de  nouveaux 
lues.  Les  Terres  fortes  demandent  un  labour  fréquent' 
« profond  & un  leger  engrais  : il  en  eft  tout  au  con- 
traire des  Terres  maigres  , lefquellcs  veulent  un  fort 
engrais  & un  léger  labour.  Il  faut  aux  premières  des 
Ciiarrues  bien  plus  fortes  & dune  conftrudion  diffé- 
rentes que  pour  les  fécondés. 

Pour  que  les  Terres,  qui  ont  de  l'étendue  foient 
bien  cultivées,  on  doit  les  diviferen  trois  parties  éga- 
ies , ce  qu’on  appelle  les  mettre  en  foies.  On  en  feme 
«ne  en  bled  , 1 autre  en  avoine  ou  menus  grains  qu’on 
appelle  des  mars,  & la  troifieme  refte  en  repos , & 
comme  on  dit,  en  jachere.  L’année  fuivante  on  feme 
du  bled  dans  celle  qui  étoit  en  jachere  : on  feme  de 
1 avoine  dans  celle  où  l’on  avoir  mis  du  bled,  & on 
laide  en  jachere  celle  qui  étoit  en  avoine,  ainfi  fuc- 
çefTivement.  Voilà  pourquoi  on  dit , qu'il  n’eft  pas 
permis  à un  Fermier  de  dclToler  les  Terres , c’eft-à-dirc  , 
de  déranger  la  divifion  qui  en  a été  faite  pour  porter 
tel  grain  telle  année  , & tel  grain  une  autre  : il  ne 
, n Pas.  non  P^us  ^cs  ^eflaifonner  ou  décompoter  s 
c eu-a-dire,  les  épuifor  par  des  productions  trop  forces 
pour  la  qualité  du  terroir.  Mais  on  doit  faire  cette 
divifîon  de  telle  forte  qu’il  y ait  de  l’égalité  entre  cha- 
cune  de  ecs  trois  parties,  afin  qu'il  n’y  ait  pas  trop 
• inégalité  entre  les  produirions  d’une  année  à une  au- 
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trc  , & que  l’on  ne  foit  pas  cxpofé  aux  inconvéniens 
d’une  trop  grande  infertilité.  . 

Les  cultures  des  Terres  fuivant  le  nouveau  fyftcme 
de  M.  du  Hamel,  fe  font  dans  la  partie  de  la  planche 
qu’on  appelle  platcebandc  : ce  font  de  gtands  ef- 
paces  qui  féparent  les  planches  , & les  planches  font 
l’efpace  occupé  par  les  rangées.  Cette  plattebande 
comprend  la  largcui'de  terre  qui  n’eft  point  enfemen- 
cée  entre  la  rangée  extérieure  de  bled  d’une  planche  , 
jufqu’à  une  autre  femblable  rangée  extérieure  d’une 
autre  planche  voifine,  St  qui  lui  eft  parallèle.  La  lar- 
geur qu’on  donne  à la  plattebande  , réglé  la  largeur  de 
la  terre  qu’on  doit  cultiver  en  difïérens  tems  , depui* 
que  les  bleds  font  levés  jufqu’à  leur  maturité.  La  bonne 
proportion  des  plattcblndes  eft  de  les  établir  d’environ 
quatre  pieds  de  largeur,  dans  lefquels  n’eft  pas  com- 
prife  celle  des  féparations  entre  les  rangées  de  bled; 
mais  dans  les  bonnes  Terres  cette  largeur  n’eft  pas  fi 
néceifaire  , & on  peut  diminuer  quelques  pouces.  La- 
largeur  entière  de  la  plattebande  ne  doit  pas  être  la- 
bourée par  la  charrue,  ou  par  les  Cultivateurs,  dès 
que  les  champs  font  enfcmencés  , pareequ’il  ne  faut 

£as  approcher  les  cultures  trop  près  des  rangées  des 
leds  de  peur  de  les  déraciner , mais  on  doit  laifier  à 
côté  de  chaque  rangée  extérieure  une  bande  de  terre 
d’environ  fix  pouces  de  largeur  qu’on  ne  labourer» 
pas  ; ce  qui  réduit  à trois  pieds  le  terrein  que  l’on  doit 
cultiver  dans  la  plattebande.  Au  printems  la  première 
culture  qu’on  doit  donner  , fe  fait  pour  rejetter  la- 
terre  qui  eft  au  milieu  des  plattebandes  contre  les  ran- 
gées de  bled  ; alors  on  comble  les  deux  filions  qu’on 
avoit  ouverts  avant  l’hiver,  & l’on  en  ouvre  un  nou- 
veau au  milieu  de  la  plattebande. 

Pour  mettre  en  pratique  cette  nouvelle  maniéré  de 
cultiver  les  Terres , il  faut  avoir  un  femoir  & une 
charrue  à une  roue. 

iv.  A l’égard  des  bleds  d’hiver  on  doit  préparer 
la  Terre  par  quatre  labours  donnés  en  des  tems  (êcsr 
depuis  le  commencement  d’Avril  jufqu’à  la  mi  Sep- 
tembre. i°.  Herferce  champ  pendant  un  beau  tems- «. 
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de  même  que  s’il  étoit  cnfemencé.  3°.  Semer  bien 
droit  les  rangées  de  froment , à l’aide  d’un  cordeau , le 
long  duquel  on  trace  un  fillon. 

Ce  fillon  ditige  la  marche  du  cheval  qui  tire  le  fe- 
moir , ou  bien  quand  la  pièce  eft  grande  on  pique  aux 
deux  extrémités  des  échalas  à la  diftance  de  quatre  ou 
cinq  pieds  pour  diriger  la  charrue  , & larder  quatre 
pieds  de  dillancc  d’un  fillon  à l’autre , fi  on  ne  fetne 
que  deux  rangées , ou  cinq  fi  on  en  feme  trois.  40.  En- 
lemencer  les  Terres  après  la  mi-Scptembre.  j°.  Diri— 
riger  les  rangées  fuivanc  la  pente  du  terrein  , afin  que 
l’eau  puide  s’égouter  vers  la  partie  la  plus  baffe.  6°. 
Mettre  le  froment  dans  des  corbeilles  que  l’on  plonge 
dans  un  cuvier  rempli  d’eau  de  chaux  ; remuer  ce  fro- 
ment , écumer  les  mauvais  grains  qui  fe  portent  à la 
fuperficie,  & que  l’on  donne  aux  poules.  70.  Répan- 
dre le  froment  pafTé  à la  chaux  fur  le  plancher  du 
grenier , le  remuer  jufqu’à  ce  qu’il  foit  fec.  8°.  Ti- 
rer la  fcmencc  d’un  terrein  meilleur  que  celui  que 
l’on  veut  cultiver  90.  Faire  marcher  le  cheval  aupetic 
pas  dans  la  voie  tracée,  proportionner  l’ouverture  de 
la  tremie  à la  grofleur  du  grain  : on  doit  faire  enforte 
qu'il  ne  s’en  répande  tout  au  plus  que  trente  livres  pac 
arpent  de  100  perches  quarrées  de  vingt-deux  pieds 
de  longueur.  io°.  Vers  la  mi-Mars,  faire  avec  le 
cultivateur,  le  premier  labour  d’après  l’hiver.  n°. 
Vers  le  quinze  Avril  donner  un  fécond  labour  de  la 
même  maniéré,  & achever  de  remplir  les  filions  qu’on 
avoit  ménagés  pour  égouter  les  eaux  , enforte  que  la 
Terre  des  plattebandes  refte  fans  filions.  n°.  Dès  le 
mois  de  Mai  farder  les  planches;  ce  travail  n’eft  pé- 
nible que  dans  les  premières  années.  130.  Vers  le  iç 
Mai  donner  unrroifieme  labour  avec  la  charrue  ; avoir 
foin  de  renverfer  la  terre  du  côté  des  rangées  de  fro- 
ment , parccque  cette  terre  donne  de  la  nourriture  au 
froment  & empêche  qu’il  ne  fe  renverfe  ; 8c  commen- 
cer à former  un  fillon  dans  le  milieu  des  plattebandes. 
140.  Au  commencement  de  Juin,  donner  le  quatriè- 
me labour  avec  la  charrue  lorfque  les  fromens  font 
prêts  à entrer  en  fleur  , & approfondir  beaucoup  le 
fillon  des  plattebandes.  15°.  Scierie  froment  dès  qu’it 


Digitized  by  Googl 


TER  Jiy 

tft  mur.  i<?°.  R la  fin  d'Août  labourer  les  platte- 
bandes  & en  relever  la  terre  vers  le  milieu.  170. 
A la  mi- Septembre  , tépandre  la  femence  avec  le 
femoir,  comme  on  l’a  dit  ci  deflus.  180.  Dans  le  mois 
d’Oftnbre  d >nner  un  labour  au  chaume  , pour  com- 
mencer à former  les  plattebandcs  : au  relie  pour  que 
les  plantes  cultivées  fuivant  cette  méthode  profi- 
tent de  la  culture  des  plattebandcs,  il  faut  que  leurs 
racines  pu  lient  s’étendre  à une  dillance  un  peu 
con^dctable.  On  avance,  ou  l’on  retarde  toutes  ces 
opérations  , fuivant  que  l'année  efl  plus  ou  moins  hâ- 
tive,& on  attend  que  la  terte  foit  faine  &c  hors  d’état  de 
fe  pétrir  iy°.  LoifqVon  veut  commencer  la  nou- 
velle culture  au  mois  Je  tàars  , on  peut  femer  du  bled 
de  mars , de  l’orge . de  l’avoine  , des  pois  , de  la  vefee, 
du  millet,  du  mais,  &c.  mais  il  f'Ut  faire  enforte 
que  la  terre  ait  reçu  trois  ou  quatre  labours  depuis  la 
moilfon  j finon  on  doit  préférer  de  femer  de  l’avoine. 
ioQ.  Selon  cette  nouvelle  méthode  on  peut  fedifpenfec 
de  fumer  les  terres  : cependant  les  engrais  ne  bif- 
fent pas  d’être  utiles  , & dans  ce  cas  on  doit  répandre 
le  fumier  dans  les  plattebandcs  vers  le  mois  de  Mars 
& d’Avril  , avant  le  premier  labour  à la  charrue. 

Il  efl:  lémonrré  par  des  expériences , que  félon  cette 
nouvelle  méthode , la  récolte  qu’on  en  a retirée  efl: 
allée  en  trois  ans  prefqueau  double  de  la  récolte  qu’on 
a faite  fur  un  champ  cul  ivé  à l’ordinaire  fçlon  la  mé- 
thode ancienne. 

i°.  Il  cft  démontré  que  par  cette  nouvelle  culture 
la  terre  continue  d’acquérir  plus  de  fertilité. 

î®.  Que  les  récoltes,  dès  la  fécondé  année  & les 
fui  vanres  , font  plus  confidéiables. 

40.  On  a obfeivé  d’après  les  mêmes  expériences  , 
que  dans  les  endroits  où  les  travaux  ont  été  mieux 
exécutés,  où  les  terres  ont  été  plus  ameublies  par  les 
labours,  les  produirions  ont  fait  de  plus  grands  pro- 
grès.  ' 

f°.  Que  pour  faire  de  bons  labours , il  étoit  né- 
e?fTaire  d’  approfondir  beaucoup  le  grand  fillon  du 
milieu  de  la  plartebande  , pareeque  ce  fillon  é ant 
comblé  dans  la  fuite  pour  former  une  nouvelle  plan- 
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chc,  on  a une  grande  quantité  de  terre  meuble  5c  lé* 
gere  immédiatement  au  delfous  des  racines  ; que  pour 
que  les  cultures  foient  bien  faites , il  ne  faut  jamais 
faire  travailler  les  charrues  lorfque  les  terres  font 
trop  humeâées. 

6°.  Que  par  les  inftrumens  inventés  5c  exécutés 
par  cette  nouvelle  méthode,  c’eft  à- dire,  les  nouvelles 
charrues  & le  femoir,  on  vient  à bout  de  former  5c 
de  labourer  parfaitement  Sc  avec  ccconomie  les  plan- 
ches ; que  par  le  nouveau  femoir  , on  a la  commodité 
de  ne  répandre  que  la  quantité  de  femence  qu’on  s’eft 

nofé,  5c  cju’il  dépofe  le  bled  dans  les  filions  à la 
ondeur  neceflaire , & qujon  enfemence  avec  beau- 
coup de  diligence  5c  d’épargne. 

7°.  Les  plantes  acqucrrenc  plus  de  force  quand 
elles  font  éloignées  les  unes  des  autres,  que  quand  elles 
font  femées  plus  épaifles. 

8°.  Il  eft  encore  démontré  par  plufieurs  expérien- 
ces , que  par  la  nouvelle  culture  on  parvient  à faire 
un  meilleur  5c  plus  grand  ameublifiement  des  terres  ; 
que  cet  ameublilfemcnt  eft  durable,  fi  on  a l’attention 
de  l’entretenir  par  de  bonnes  cultures  faites  à propos 
5c  avec  intelligence. 

9°.  Que  les  terres  font  beaucoup  mieux  travaillées, 
& conféqnemment  que  les  produirions  en  font  plus 
confidérables  -,  que  les  récoltes  des  fécondés  5c  des 
troifiemes  années,  6c  des  fuivantes  font  plus  abon- 
dantes que  celle  de  la  première. 

io°.  Que  les  bleds  cultivés  félon  la  nouvelle  mé- 
thode font  moins  lujets  que  les  bleds  ordinaires  à 
éprouver  des  dommages  de  l’intempérié  des  faifons  j 
par  exemple , ils  fouffrent  moins  d’une  grande  féchc- 
iefle , parecque  les  racines  étant  beaucoup  plus  lon- 
gues , s’étendent  à une  plus  grande  profondeur  dans 
une  terre  qui  aura  été  labourée  profondément , 5c 
qu’elles  y trouveront  une  fraîcheur  dont  les  bleds 
ordinaires  font  privés  : qu’ils  font  très  peu  fujets  à rer- 
£èr,  pareeque  la  grande  force  des  pailles  les  foutient,  5£ 
qu’ils  réfiftent  beaucoup  mieux  à l’impétuofité  des 
vents  que  les  bleds  ordinaires. 

1 1°,  Il  eft  démontré  que  dans  et  dernier  cas,  il  ar- 
rive 
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tiVe  feulement  qu’ils  font  fimplement  pânchés  ; cw: 
daus  cct  état  ils  ne  lailîent  pas  que  de  croûte  : cette 
fituation  des  tuyaux  n’interrompt  point  comme  dans 
Jes  bleds  verfés  les  fondions  des  fuçs  nourriciers,  & ils 
fe  rempliflent  également  de  grains  iufqu’à  la  pointe. 

Bien  plus  , npnv  feulement  il  n’y  a aucun  dommage 
à craindre  pour;l«s  bleds  fimplement  panchés  8c  ar- 
qués , mais  on  doit  les  voir  fans  inquiétude  dans  cette 
fituation , parceqU’elle  leur  eft  plus  favorable  que  celle 
qui  eft  perpendiculaire  d.ans  les  rems  de  grandes  pluies, 
parceque  les  épis  fe  chargent  moins  d’eau. 

L’Auteur  prétend  qu’on  ne  doit  pas  s’effrayer  de  tous 
les  travaux  qu’il  prefcrit  Sc  de  ce  nombre  de  labours 
qu’il  juge  néceflaires  : il  reprcfentc  qu’ils  fe  réduifent  à 
deux  de  plus,  parceque  tout  le  monde  convient  que  les 
quatre  premiers  labours  font  nécetfaircs  , 8c  que  le 
cinquième  8c  le  fixicme  fe  font  avec  beaucoup  de  fa- 
cilité , 8c  en  beaucoup  moins  de  tems  que  les  labours 
ordinaires  ; que  le  dernier  fe  fait  ordinairement  avec 
un  feul  cbeval  attelé  à la  charrue.  Enfin  , que  fi  on 
trouve  qu’il  y a dans  cette  méthode  une  augmentation 
de  frais  de  travaux,  on  en  eft. très  amplement  dédom- 
magé par  la  récolte. 

Enfin  , il  téfulte  des  expériences  faites  félon  la  nou- 
velle culture,  que  fur  36  arpens  le  produit  excede  de 
9179  livres  de  bled  celui  de  la  culture  ordinaire, 
&c  on  le  prouve  de  la  maniéré  fuivante.  La  produc- 
tion moyenne  de  36  arpens  fuivant  l’ancienne  mé- 
thode n’eft  que  de  trois  fois  la  femence  ; encore  même 
eft  elle  au-ddîous  en  certaines  années.  Ces  3 6 arpens 
enfemencés  avec  8916  livres  de  bled  ont  dû  produire 
16778  livres  ; 8c  comme  il  fauc  défalquer  8916  pour 
lesfpmences,  le  produit  net  doit  être  réduit  à 178^1 
livres.  D’un  autre  côté , on  a éprouvé  que  la  récolte 
de  36  arpens  enfemencés. avec  le  femoir.de, la  .nou- 
velle culture , a été  de  30940  livres  : on  a défalqué 
3809  qui  ont  fuffi  pour  les  femenceS , donc  le  produjc 
doit;  être  réduit  à 3 1 livres,  8c  parcoufequent 
produit  a excedé  .de.  917,9  livres  celui  de/  la  culture 
ordinaire. 
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avantages  fi  on  la  fait  dans  toutes  Tes  parties  ; c’effu 
à-dire,  en  établillant  les  planches  & leur  Culture  ; 
i°.  en  tenant  les  planches  d’environ  fix  pieds  de  lar- 
geur } i°.  en  mettant  les  rangées  de  chaque  planche 
à fept  pouces-  de  diftance  l’une  de  l’autre  : les  cinq 
occuperont  deux  pieds  quatre  pouces,  & il  refte  pour 
la  largeur  des  plattebandcs  trois  pieds  huit  pouces. 

Les  memes  expériences  qu’on  a faites  fur  les  bleds 
ont  été  faites  fur  pluheurs  etpeces  de  plantes  potage- 
res  , telles  que  les  afperges , artichaux , fraifiers , mê- 
lons , les  gros  navets  , le  lin , le  chanvre  & la  vigne. 

Le  propre  de  cette  nouvelle  culture  eft  de  faire  en 
apparence  porter  le  même  champ  tous  les  ans,  quoi- 
que réellement  la  moitié  de  ce  champ  repofe  & qu’il 
n’y  en  ait  qu’une  moitié  qui  travaille  , car  il  elt 
facile  de  concevoir  que  le  feul  Commet  des  planches 
étant  occupé  par  le  grain , leurs  bords  ou  extrémités 
qui  touchent  les  plattebandcs , & les  plattebandes  elles- 
mêmes  repofent  a’ayant  aucunes  plantes  à nourrir. 
Le  foin  que  l’on  prend  de  les  labourer  en  diftérens 
tems  détruit  les  mauvaifes  herbes  qui  y croîtroient 
naturellement  j les  rend  en  même-tems  plus  propres 
à recevqir  les  influences  du  ciel;  les  engrairte , & les 
difpofe  parfaitement  pour  l’année  fuivante. 

En  effet , auffi  tôt  que  la  inoiffon  eft  faite  , on  tra- 
vaille à retourner  le  champ;  ce  oui  étoit  plattebande 
devient  planche , & ce  qui  étoit  planche  devient  plat- 
tebande : ainfi  dans  la  nouvelle  culture  , quoique 
la  terre  paroifle  porter  continuellement , il  en  eft 
toujours  une  moitié  qui  repofe  Sc  qui  fe  prépare  à 
donner  de  riches  productions.  On  doit  conclure  de-  là» 
qu’il  eft  poflîble  de  faire  porter  du  froment  au  même 
champ  jufqu’à  la  douzième  année  & même  plus.  Ec 
en  effet , quelques  Cultivateurs  en  ont  déjà  fait  porter 
pour  la  fixieme  année  confécutive  : cela  ne  doit  pas 
furprendre  , puifque,  fi  après  deux  années  de  travail  / 
une  feule  année  de  repos  fuffit  à la  terre  pour  lur 
faire  de  nouveau  porter  du  froment  ; à combien  plus 
forte  raifon  l'uffira-t-eUe  lorfqu’elie  n'aura  travaillé 
qu’une  année.  - t«j 

lC’eft  par-là  que  la  nouvelle  culture  l’emporte  fans 
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contredit  fur  l’ancienne.  Si  l'on  en  excepte  les  acci- 
dens  majeurs , comme  les  gelées  excefüves,  les  inon- 
dations, la  grêle , &c.  elle  dédommage  de  tous  les 
autres  : bien  plus,  quand  même  le  champ  auroit été 
mal  préparé  par  la  négligence  des  Ouvriers  , en  fnp- 
pofant  même  que  les  mauvais  tems  aient  dérangé  les 
labours  du  printems  qui  n’ont  poinc  été  faits  à propos, 
on  s’apperçoit  au  bout  de  fix  ans  d'un  profit  très  fenfi- 
ble  : car  dans  cet  efpace  de  tems  , l’ancienne  mé- 
thode ne  donne  que  deux  récoltes  de  froment  &c  deux 
de  menus  grains  que  l’on  cftime  une  de  froment , ce 
cui  fait  trois  récoltes  en  tout , & la  nouvelle  métho- 
de en  donne  fix  : or  , il  efl  moralement  împoflïble 
que  fix  récoltes  faites  dans  la  même  contrée  & fous 
le  même  ciel,  n’en  vaillent  pas  plu;  que  trois,  qucl- 
qu’imparlaite  qu'ait . été  la  culture  : c’cft  ce  qu'onc 
éprouvé  , reconnu  & calculé  plufieurs  des  Corief- 
pondans  de  M,  du  Hamel.  Que  fera- ce  donc  fi  des 
hommes  auflfi  intelligcns  exécutent  ponétueilement  ce 
que  leur  preferit  la  nouvelle  culture.  , 

Un  des  grands  avantages  qu’elle  produit  encore,  cfb 
de  ménager  les  engiais  : ils  ont  leur  dégrc  d’uti- 
lité , fiir  tout  lorfqu’on  fait  labourer  un  champ  plus 
profondément  qu’à  l’ordinaire  : il  fapt  oblctvcr  qu’ils 
doivent  être  bien  contaminés , finon  les  graines  qui 
s’y  trouvent , fournilfent  le  champ,  demauvaifos  her- 
bes , & l’on  n’en  doit  mettre  que  le  quart  de  ce  que 
l'on  a coutume  d’y  répandre  : aux  engrais  ordinaires, 
on  peut  ajouter  toute  pierre  propre  à Taire  de  la  chaux 
& réduite  en  pouflîerej  enfin  on  ne  doit  pas  toujours 
; femer  la  même  efpecc  de  froment. 

La  nouvelle  calture  ell  non-.ièulement  avantageufe 
-aux  bleds,  elle  fait  également  .profiter  le$  tarages  , 
8c  particulièrement  le  fain-fpio  & la  luzerne.}. .t.  t 
Tel  efl  en  fubftance  le  fyllcme  de  M.  du  Hamel 
fur  la  culture,  des  Terres  , & le  réfultat  des  avantages 
qu’on  çn  retire.  , . • , _ , , .,j 

; Obfervations  du:  même  Auteur  fur  les  différentes 
qualités  des  Terres.  Le  défaut  des  Terres  trop  fortes 
vient,,  félon  M.  du  Hamel , de  ce  que  les  parties  qu’t  les 
cprnpofent  font  û rapprochées,  qu’il  n’y  a .pas  de, 
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communication  d'un  porc  à Taurrc,  cnforte  que  les 
racines  des  plantes  font  arrêtées  dans  leur  toute  , 
Sc  ne  peuvent  pas  tirer  la  nourriture  néccflaire  à la 
plante. 

- Le  défaut  des  Terres  legeres  vient  fouvent  de  ce  que 
les  interftices  font  trop  grands , & alors  comme  les 
racines  les  traverfent  fans  toucher  à la  terre  , elles  n’en 
•tirent  aucun  fecours  : mais  on  peut  remédier  à ces 

• deux  défauts  des  unes  & des  autres  par  la  méthode  de 
la  nouvelle  culture;  car  par  cette  culture , on  divife 
les  molécules  de  terres  , on  multiplie  fes  pores  , & on 

• met  en  état  les  Terres  de  fournir  de  la  nourriture  aux 
plantes  ; cette  divifion  fc  fait  ou  par  la  fermentation 

• en  mêlant  du  fumier  avec  la  terre , ou  par  les  fréquens 
-labours.  Cette  derniere  voie  a moins  d’inconvéniens 

que  l’autre  ; i°.  pareequ’on  n’a  pas  toujours  la  quan- 
tité de  fumier  nécelfaire  . & i°.  pareeque  les  plantes 
élevées  dans  le  fumier , n’ont  pas  la  faveur  aufli  agréa- 
ble que  celles  des  autres  terres  ; $°.  le  fumier  attire 
les  infeéles  qui  rongent  les  plantes. 

Les  Terres  fortes  & argillcufes  doivent  être  plus 
fouvent  labourées  que  les  autres;  on  doit  d’abord  les 
labourer  avec  des  charrues  à verfoir  , & le  plus  pro- 
fondément qu’il  eft  pofliblc  : on  y don  enterrer  le  bled 
>à  la  charrue,  c’eft  à-dire,  répandre  la  femence  avant 
-de  donner  le  dernier  labour  qui  renverfe  la  terre  Sc 

• recouvre  le  grain.  A l’égard  des  Terres  legeres  ou  dou- 
r ces^  qui  ont  été  labourées  à plat , ou  par  grandes  plan- 
ches , elles  doivent  être  cnfemencées  à la  main  : la  plus 

: grande  partie  des  grains  tombe  dans  le  fond  des  raies 
enfuite  la  herfe  abbat  les  éminences  des  raies  dans  les 
petits  -filions,  & de  cette  façon  le  bled  eft  enterré, 
r - Terres. en  friches.  On  comprend  fous  ce  nom  les 
fain-foins  , les  luzernes  , les  trefles , & tous  les  prés 
qu’on  veut  mettre  en  labour.  Comme  ces  fortes  de 

• ter-res  font  ordinairement  fort  dures  ayant  demeure 
long-tems  en  repos  , elles  demandent  plus  de  laboura 

: que  les  autres  : on'ne  doit  les  labourer  qu’après  les 
pluies  d’automne  & avec  une  forte  charrue  à verfoir: 
au  printems  on  leur  donne  un  fécond  labour  , & on 
peut  alors  y femeede  l’avoine;  mais  on  ne  doit  y fc- 
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mer  «3a  froment  que  quand  cette  terre  a reçu  des  la- 
bours répétés  pendant  deux  ans.  . l 

Terres  trop  humides.  Si  ce  défaut  vient  de  car 
qu’étant  dans  de  petits  fonds,  elles  reçoivent  l’eau  des  r 
terres  voifines , ou  qu’elles  retiennent  l’eau  , on  peut 
environner  la  piece  de  terre  d’un  bon  foîfé  pour  arrêtée 
les  eaux,  ou  même  pour  égouter  l’eau  trop  abondante 
qu’elle  renferme;  & pour  peu  qu'elle  ait  delà  pente, 
on  donne  au  foffé  ladirctftionlaplus  avantageufe  pour 
l’écoulement  de  l’eau  : ou  bien  quand  l’inégalité  du 
terrein  eft  peu  confidérable , on  forme  de  profonds  ' 
filions  en  forme  de  petits  folles , avec  une  forte  chat-: 
rue  à deux  grands  verfoirs,  qui  a un  long  foc  pointu  & 
figuré  en  dos  d’âne  par  la  partie  fupericure.  C.  des  T . 

Terres  marécageufes.  Elles  fopt  quelquefois  tel- 
les, parcequ’elles  font  fu jettes  aux  débordemens  d’ean 
falée , foit  par  leur  fituation  au  bord  de  la  mer  ou 
à la  portée  des  grandes  rivières  ; mais  comme  les  dé- 
bordemens y laideur  une  vafe  humide,  l’air  qui  y . 
regae  eft  ordinairement  très  mal  fain . d’où  il  arrive; 
qu’on  n’ofe  les  cultivet , & qu’elles  font  abandonnées.) 
Cependant , des  Agriculteurs  étranger?  ont  écrit  des:. 
Mémoires  pour  prouver  qu’op  pourroit  mettre  à pro- 
fit ces  fortes  de  terreins  , qui  font  fouvent  très  éten- 
dus : & que  pour  en  venir  là,  il  faut  avoir  foin  de 
les  faigner , & de  les  aflùrer  pour  l’avenir  contre  les, 
inondationsùls  prétendent  que  cette  va fe  quoique  com- 
pofée  de  maüvaifcs  herbes  & de  corps  pourris,  & qui,« 
par  cette  raifon , éleve  des  vapeurs  peftilentielles,» 
peut  devenir  un  engrais  excellent , après  qu’on  l’a 
lai iTé  fécher  long-tcms  & à loifir. 

Les  rivages  qui  vont  en  pente  , font  les  moins  dif-. 
ficiles  à être  préfervés  des  inondations  : on  doit 
cet  effet , pratiquer  une  digue  fuivant  la  hauteur 
quelle  montent  les  marées  : on  peut  élever  le  bord 
plus  ou  moins  haut  ; en  général  , il  fuffit  de  lui  don- 
ner fept  pieds  au  deflus  du  niveau  de  la  terre.  Cettcj 
digue  doit  avoir  douze  pieds  de  diamètre  à fa  baie  &* 
diminuer  de  largeur  en  montant  de  biais , jufqu’à, 
«e  quelle  n’ait  plus  que  trois  pie«ls  d’épaifTeur. 

ii  le_tetceia  eft  couvert  de  gazon, : il  faut  le  c,on?s 
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ferver  pour  la  partie  de  la  bordure  qui  fait  face  à la 
mer,  linon,  aufiîtôc  qu’elle  cft  faite,  il  y faut  fc- 
mer  bien  dru  de  la  graine  de  chiendent  , afin  qu’iî 
puifie  y avoir  une  couverture  naturelle  de  même  * 
cfpece.  La  graine  qu’on  choifira  doit  être  tirée  d’un 
marais  falé  , & non  d’une  prairie  à foin  ordinaire. 

' t9.  Il  faut  ouvrir  une  tranchée  de  meme  largeur 
j>our  le  fond  de  la  digue  , 8c  commencer  l’ouvrage 
a deux  ou  trois  pieds 'du  bord  de  la  tranchée. 

’ Cette  tranchée  fert  à fournir  des  matériaux  pour 
* la  digue,  elle  doit  avoir  environ  quatre  pieds  de  pro- 
fondeur , & ta  matière  en  doit  être  employée  à >a  di- 
gue1^ telle  qu’on  l’a  tirée  de  la  terre;  car  là  liai- 
fon  doit  en  être  bien  ferme  : or , les  terres  feront 
bien  plus  ferrées  & fe  lieront  mieux  fi  on  les  emploie 
aufii  côr  après  les  avoir  tirées  du  fol  ; & la  digue  doit 
aller  jufqu’à  la  mer,  dans  une  pence  fi  douce  & fi  in- 
fenfibtc  , que  depuis  (on  fommet  jufqu’au  pied,  elle 
ait  au. moins  dix  huit  pieds  ; mais  du  côté  de  la  terre  , 
itfuffit  de  lui  donner  les  deux  tiers  de  cette  pente. 
Que  fi  là  rticr  à coutume  d’être  forte  en  cet  endroit, 
ôt  de  fc  brifer  conrrc  la  côte  avec  violence  , on  ne 
doit 'employer  lé  gazOn'qae  pour  revêtir  le  côté  de  la 
diguè’qui  fait  face  à la  térre  : car  fi  on  s’en  fervoit  du 
côrc  d«!la  mer,  les  marées  1%- déracineroient  avant 
qu’il  «lit  fait  prife  avec  la  terre.  On  doit -en  ce  cas, 
y'fem'cr  de  la  graine  de  gazon,  ratifier  bien  uniment 
la  !pentede  la  digue  ; y fèmer  la  graine  bien  épaifle 
fur  lè-foird'an  joui*  fort  doux  , puis  La  recouvrir  avec 
lé  ;ratèïrtl-&  piétiner  deHusV-Dans  peu  de  jours,  elle 
lèvera  , & fi-tôc  quelle  gazon  aura  acquis  cinq  pou- 
' crt  dé  hauteur , il  faut  le  faucher,  afin  qu’il  ne  pafie 
point  de  tuyaux  : de  cette  manière,  les  racines  au- 
ront beaucoup  de  force,  pareequ’en  peu  de  tems  , 
elfes  s’érendront  8c  ^entrelaceront  enfemble  de  telle 
forte, “que  conte  la -forcé  de  là  digue  fêta  bien-tôt 
hors  de  totne  atteinte  , 8c  couverre  d’une  efpece  de 
rapreépais ‘de  racînés.-Dé  plus,  fa  furfacc  en  mon- 
tant Cè  trouvera  fi  'unie, "que  les  vagues  les  plus  fu- 
rieufes  ne  feront  que  glifier  contre  en  montant,  fans 
caüfcr  aucun  dommage.',  parccqu’elles  n’y  trouveront 
t,:  * : 
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aucun  obftacle.  Pour  qu’un  tel  ouvrage  réuffifTe,  il 
faut  le  faire  de  fuite  , & fans  inteiruption  ; & pour 
fct  effet  , y mettre  le  plus  de  monde  qu’il  eft  pofïi- 
idc , de  peur  que  les  tempères  , & les  hauccs  marées 
n’y  apportent  des  interruptions  & ne  l’endommagent. 
Ext.  des  Journaux  d' Angleterre , an  1761. 

Terres  Çujettes  à être  inondées  par  les  Terres 
hautes  qui  fe  trouvent  au-dcfTus. 

Moyens  de  les  pré(ervcr  de  cette  inondation. 

Ces  moyens  ne  font  guere  pratiquables  que  lorf- 
que  la  meme  perfonne  fe  trouve  propriétaire  des  ter- 
res hautes  ainû  que  desbafTes  : il  fuffit  alors  de  don- 
ner à l'eau  un  cours  libre , fans  lui  laiffer  aucune 
place  pour  faire  irruption  fur  ces  terreins.  On  doit 
pour  cet  effet , pratiquer  quelques  faignées  dans  une 
di/edfion  convenable , ,&  alors  fa  propre  terre  lui 
ferc  de  digue.  Enfuite^on  doit  avoir  foin  de  les  em- 
pêcher de  devenir  trop  humides  par  les  pluies  qui 
tombent  fur  leur  propre  furface. 

A l’égard  des  terreins  bas  & dont  le  fond  ferme 
retient  l’eau  , fait  Tenflcr  la  furface  , & approche  de  la 
nature  d’un  Marais  ; on  doit  y couper  des  faignées 
fi  U terre  eff  naturellement  afTurée  contre  les  inon- 
dations ; mais  fi  elle-  eff  garantie  de  la  riviere  par 
une  digue , il  faudra. pratiquer  dans  la  digue  une  éclu- 
fc  pour  la  décharge  de,  l’eau  : il  n’en  faudra  pour  cela 
qu'une  fort  petite,  pans  ce  cas  , com/ne  c’cft  la  di- 

J;uc  feule  qui,  retient  l’inondation  , le  Propriétaire  ou 
e,  Fermier,,  ^entenjy-faifant  une  ouverture , y laif- 
fet  entrer  l’eau  dans  un  tems  convenable  ; mais  il  ne 
dpit  pas  l’y  Uifler  féjoutner,  plus, long  tems  qu’il  n’cft 
néce  flaire  •' ce  tems,  eft  .au  commencement  de  l’hyver 
& au  commencement  du  flot , garçequ  alors  l'eau  eft 
épaiffe  &;  chargée  de  la  meilleure  partie  de  l’engrais 
des  cerreins  pLus  élevés.  Quand  il  çlk  çnçré  a/Tei  d’eau 
fppr  couvrir  les  terres,  il  doit  fermer,  l’éclufc. 

Terres  maigres  & légères  qui  ont  ;peu  de  fond. 
Qn  en  peut  tirer  quelque  produit  à force  de  les  fumer; 
d’ailleurs,  il  en.  coûte  peu  pour  les;labourcr , ce  que 
lion  fait  avecrnnc  petite  charrue  & un  petit  cheval  ou 
WJ  âne,  t 
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■'  Pour  réparer  le  défaut  des  terres  maigres  qui  man- 
quent de  prairies  on  peut,  i°.  femer  en  certains  en- 
droiti  du  faiil-fbin,  du  trefle  , du  fénugrec  ; i°,  où 
uoit  y nourrir  des  bêtes  à laine  dont  le  profit  peut  de- 
venir  confidérable , car  ces  bêtes  profitent  tout  autre- 
ment dans  les  pays  fecs,  & n’y  ont  point  les  maladies 
auxquelles  les  moutons  font  fujets dans  les  pâturages; 
leur  chair  s’étant  nourrie  de  thim  , de  ferpolct,  &c. 
çn  ell  plus  délicate , la  laine  plus  fine',  la  grailfe  qu’on 
en  rire  (Turtc  plus  grande  blancheur,  on  y nourrit  en- 
core des  chèvres  ; enfin  on  y éleve  des  vers  à loie. 

Il  y a des  Terres  excellentes  à froment  qui  n’one 
qu’un  lit  de  quatre  pouces  d’épaifleur,  fous  lequel  on 
trouve  une  tefre  rouge  ftérile  : on  doit  labourer  ces 
fortes  de  terres  a plat  ou  par  grandes  planches  , avec 
de  petites  charrues  qu’on  appelle  à oreille,  & faite  en 
forte  que  la  chàrrùe  ne  pique  pas  jufqu’à  la  terre 
rouge.  - ‘ U "J  :n  ’ 

Regjes  fur  l’amélioration  deS  Terres  fuivant  la  Mé- 
thode de  M.  Patullo.  ■ ■ " 

i®.  On  doit  préparer  pour  cela  les  engrais  s on  les 
tire  de  la  terré  ou  des  beftiâuxi  Ceux  qu’on  tire  de  la 
terre  font  la  marne  , laglaifè  j l'argile  , le  fable  , toute 
terre  d’une  nature  oppofée  à celte-qù’-ori  veut  engraifler  j 
la;va(e  des  rivit'rcs  & des  éxangS, -celle  de  la  mer,  fes 
4ierbes  & fes  fables:  Les  engriis  "tpiè  l’on  tire  des  bes- 
tiaux font  les  fumiers  ; ils  dbivéht  être  mûris  & cor»-* 
fommés  , & gardés  un  an  avant  qüe  ti’être  répandus 
'fur  le  cbarhp  : éri  général , il  fàlut  qliéfcs; terres  qu’on 
veut  employer  potit  engrâis  aient  des  qualités oppoféeî 
à celles! des  autres  terres  qü*bh  veüt  améliorer  , 
’tjn’on  y -mêlé' un  tiers  de  fu-miér/  " r 

• ’ i°.  Al’égàrd  dësTerres  argiUëufc9&  fortes, comme 
elles  font  froides  & pefantes,  ôn  peut- les  améliorer 
;avec  foixantè-ou  ceht  tombereaux  dé  fable  commun 
par  arpent,  où  cinquante  tombereau! dé  fable  de  meî 
ou  de  riviereS  bu  de  marne  pure  Si  non  rglaifeufe. 

}°.  Dès  que  les  engrais  torit1  prêts  , bn  donne  à cei 
fortes  de  terres  un  premier  labour  en  automne,  un 
fécond  au  comtnenoement  du  priritems  j enfuite  on 
y voiture  .l’engrais  convenable  , puis  on  donne 


troifieme  labour  , mais  un  peu  plus  profond  que  les 
deux  autres  : à la  Hu  de  Juillet  on  en  donne  un 
quatrième  , c’eft  le  dernier  ; il  faut  qu’il  croife  les 
trois  précédeus  , & qu’il  foit  à plat  : on  doit  femer 
à la  mi- Septembre  , après  avoir  donné  à la  femcncc 
les  préparations  convenables.  Dans  un  champ  ainft 
prépare , fix  boifleaux  , mefure  de  Paris  , fuffifent 
. par  arpent  de  cent  perches,  à vingt  pieds  la  perche. 
L’Auteur  de  cette  méthode  aflure,quefi  toutes  ces 
chofes  font  bien  exécutées  , la  moilTon  fera  de  huit  , 
dix  , & jufqu’à  quinze  feptiers  par  argent  : il  prétend 
qu’un  terrein  ainfi  cultivé  en  Angleterre  en  rapporte 
quelquefois  davantage. 

A l’égard  de  Terres  fabloneufes  , graveleufes  SC 
légères , on  n’y  doit  faire  que  trois  labours  , & y 
porter  le  fumier  convenable  avant  le  fécond  labour  ; 
il  faut  femer  plus  profondément  dans  ces  fortes  de 
Terres;  & on  peut  enterrer  le  grain  , ou  en  donnant 
un  leger  labour  après  qu’il  aura  été  femé  fur  la  Terre 
herfée;  ou  bien  en  fuivant  la  charrue  ordinaire , un 
homme  peut  le  jetter  dans  un  fillon1,  & le  grain  fera 
recouvert  en  traçant  le  fillon  voifin.  - 

Lorfque  dans  ces  Terres  on  a femé  du  froment , 
& que  l'année  fuivante  on  veut  les  mettre  en  menus 
grains , on  doit  dépouiller  les  chaumes , les  brûler 
par  tas  & en  difperfer  également  les  cendres  : cette 
opération  efl  excellente  pour  toutes  les  Terres.  On 
donne  aulTi-rôt  après  un  léger  labour,  & on  y feme 
de  gros  navets  qu'on  appelle  turneps , en  Angleterre  , 
& qui  fervent  de  nourriture  aux  bettiaux.  Après  qu’on 
en  a tait  la  récolte , on  laboure  la  Terre  au  prin- 
tems  : on  y feme  des  pois,  desfeves,  &c.  Après  ces 
légames , des  navets  , & après  les  navets , au  printems 
fuivant  de  l’orge.  L’Auteur  obferve  que  les  bons  Fer- 
miers en  Angleterre  >nc  fement  jamais  de  grains  que 
trois  ans  de  fuite  , & qu’ils  mettent  leurs  champs 
en  prés  artificiels*  .•  > 

r i’.  Il  veut  qu’on  entoure  de  murs  dont  il  trace 
l’idée , & de  folTcs  , tout  héritage  d’une  certaine  gran- 
deur. Voye^  Murs  de  clôture  plus  fimples. 

3°.  Selon  foafyflciuc  fur  la  manière  de  cultiver 
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les  Terres  , on  ne  doit  mettre  en  grains ' la.,  même 
Terre  que  trois  ans  de  fuite  : il  veut  que  fur  un  bien 
de  trois  cens  arpens , par  exemple  , on  en  mette  la 
moitié  en  grains,  Sc  l’autre  moitié  en  prés  artificiels  ; 
mais  cela  ne  peut,  avoir  lieu  que  dans  les  bonnes 
1 erres  ou  le  trefle  croîtra  facilement  : car  fi  les  Terres 
ne  peuvent  porter  que  de  la  luzerne  ou  du  fain-foin  , 
Icfquels  durent  fix  ans  , & qu’on  ne  peut  détruire 
lorfqu’ils  font  dans  leur  force  , on  doit  alors  divifer  * 
les  Terres  en  trois  parties , dont  une  porte  du  fro- 
ment ou  de  1 orge  , & les  deux  autres  de  la  luzerne 
ou  du  fain-foin.  Ce  fyflême  a befoin  de  quelque 
explication  5 car  on  doit  examiner  fi  les  Terres  que 
1 on  veut  cultiver  dans  cet  ordre  font  en  valeur , ou 
fi  elles  font  incultes.  Lorfqa’elles  font  en  valeur,  on 
peut  n en  mettre  qu’un  tiers  en  grains  & un  autre 
tiers  en  près  artificiels  ; le  troilieme  reflanten  jachere, 
félon  la  coutume  ancienne  : de  forte  que  la  même 
Terre,  après  avoir  repofé  trois  ans,  n’en  fera  que 
plus  propre  à porter  du  grain  : alors  on  remettra  en 
luzerne  ou  faiu-foin  la  partie  qui  étoit  en  grain  , 8c 
tout  fe  trouvera  ep  culture  fans  difeontinuer  } car 
au  bout  du  fécond  terme  de  trois  ans  on  labourera 
pour  les  grains  la  piece  qui  a écé  déjà  fix  ans  en 
pre  artificiel  , que  Ion  établira  dans  la  partie  quci 
le  grain  abandonne  ; & ainfi  de  fuite  tous  les  trois 
ans  . _ . 

Mais  fi  la  Terre  efl  inculte,  comme  peu  de  per- 
lonnes  pourraient  foutenir  la  dépenfe-  nécelTaire 
pour  établir  tout  d’un  coup  en  fon  entier  une  grade 
Ferme , on  peut  fe  contenter  de  mettre  en  culture 
dans  la  proportion  d’une  piece  de  grain  contre  deux 
de  pré  , les  Terres  que  l’on  pourra  améliorer  avec 
le  fumier  des  beftiaux.  Ces  beftiaux  multipliant  tous 
les  ans  , donneront  fans  cefTc  de  nouvelles  forces 
pour  étendre  la  culture  ; car , comme  ils  rendent 
beaucoup  plus  qu’ils  ne  confommeut , il  eft  edcnticL 
d en  avoir  une  grande  quantité  pour  confommer  les 
ouvrages  : ils  font  le  grand  bien  de  l’agriculture. 

Amélioration  des  Terres  , ou  moyens  de  fertilifer  , 
ou  de  mettre  en  valeur  les  plus  mauvais  cantons , 6c 
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de  pouvoir  établir  des  prairies  dans  les  endroits  éloi- 
gnés des  rivières  , particulièrement  dans  la  Province 
de  Champagne,  i “.  On  fait  que  les  Terres  labourables 
font  divifées , dans  la  plupart  des  Pays  , en  trois- 
faifons  ou  compots , favoir}  celle  des  feigles  k 
fromens  que  l’on  feme  avant  l’hyver  ; celle  des  me- 
nus grains  que  l’on  feme  en  Mars,  & celle  qui  fe 
repoîe  qu’on  appelle  jachere.  i°.  Que  les  Terres  font 
ordinairement  de  trois  elpcces  , grifes , blanches  & 
roufles  ; que  les  grifes  & les  blanches  ont  un  fond  de 
fécondité  qui  ne  demande  qu’à  être  aidé  par  des 
engrais  convenables  -,  que  les  roufles  font  mauvaifes 
& n’ont  d’autres  propriétés  que  de  porter  des  lain- 
foins  qui  y réufliflent  mieux  que  dans  les  autres. 
Or,  il  y a un  moyen  de  faire  valoir  ces  Terres  les 
unes  par  les  autres  ; car  on  fait  par  expérience  qu’il 
faut  que  le  quart  des  Terres  d’un  Domaine  foit  en 
prairie  pour  que  l’on  puifle  avoir  des  engrais  fuffi- 
fans  pour  les  trois  autres  quarts. 

Ainfi  fl- une  Ferme  eft  , par  exemple,  de  quatre 
cens  arpens  on  en  doit  mettre  cent  en  fain-foin  , & 
les  trois  autres  relient  affeétés  aux  trois  faifons  ; 
n'amander  qtie  la  faifon  des  bleds , & même  la  divifer 
en  trois  ' parties  pour  n’en  amander  qu’une  chaque 
ahnée  : dc-là  il  fuit  qu’en  neuf  ans  toutes  les  Terres 
fe  trouveront  amandées;  & comme  au  bout  de  neuf 
ans  la  Terre  fe  fent  encore  uç  peu  de  fon  premier 
engrais,  le  fécond  que  l’on  portera  la  dixième  année, 
la  trouvant  préparée  , y produira  un  effet  plus  fen- 
ftblc  ; ce  qui'ira  en  augmentant  de  neuf  ans  en  neuf 
ans.  ■ ! 

Que  fi  on  craint  les  frais  & avances  que  pourroient 
coûter  rétabliflement  de  cent  arpens  de  fain-foin  , il 
n y a qu’à  divifer  le  quart  des  Terres  deftiné  au  fain- 
foin  en  cinq  parties  j n’acheter  de  femence  que  pour 
une , & tfenlemencer  qu’un  cinquième  , qui  fournira 
Tannée  fuivantc  la  graine  pour  le  fécond  cinquième  , 
ainfi  de  fuite;  enforte  qu’en  moins  de  cinq  ans  la 
totalité  fe  trouvera  enlèmencée.  Mais  comme  le  fain- 
foin  ne  dure  que  cinq  ou  fix  ans,  après  lcfquels  il 
faut  retourner  la  Terre,  & la  femer  en  grains,  avec 
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un  peu  d’engrais;  elle  portera  du  feigle  & du  fro-*, 
ment  en  abondance.  Bien  plus  > comme  le  fain-foin 
a la  propriété  de  détruire  toutes  les  mauvaifes  herbes, 
il  fera  très  utile  au  bout  de  cinq  ans  de  femer  en  fain- 
foin  un  autre  quart  du  champ  des  Terres  de  la  Ferme  , 
& de  promener  ainli  dans  toutes  fes  parties  cette 
prairie  artificielle.  r:  • 

Que  fi  on  a des  terres  qui  ne  font  pas  propres  au 
fain-foin,  on  le  ménage  une  portion  de  Terre  fuffi- 
fantc  pour  la  mettre  en  fain-foin  pendant  qu'on  re- 
tournera le  vieux  ; c’eft  l’aflairc  d’une  année  : il  fuffit 
d’y  avoir  fait  une  récolte  d’orge  ou  d’avoine.  Dans 
les  commencemcns  qu’on  établit  cette  prairie  , on 
doit  fe  contenter  d’avoir  une  douzaine  de  vaches , & 
cinquante  ou  foixante  brebis  : le  foin  de  n’en  point 
rendre  le  produic  & de  tout  élever,  les  portera  en 
quatre  ou  cinq  ans  au  nombre  de  trente  vaches  8c 
de  trois  cens  mourons:  or,  ce  nombre  eft  fiiffifant 
pour  fournir  les  engrais  d’une  Ferme  de  quatre  cens 
arpens  ; car  il  feroit  inutile  d’en  avoir  plus  que  l’on 
n’en  pourroit  nourrir.  C’eft  ainfî  qu’une  culture  bien 
entendue  fait  regner  l’abondance , & ramene  la  fer- 
tilité dans  des  pays  qui  fcmblent  devoir  être  toujours 
ftériles  : il  eft  vrai  qu’il  faut  du  tems  , des  foins  8c 
de  la  patience  ; mais  on  recueille  chaque  année  le 
fruit  de  fes  travaux , 8c  les  fuccès  qui  croilfent  de 
plus  en  plus  fouriennent  8c  animent  le  courage. 

La  ftérilité  ou  la  fertilité  des  Terres  dépend  du  plus 
ou  du  moins  d'amandemens.  Tout  l’art  du  Cultiva- 
teur doit  donc  confifter  à fe  les  procurer  ; les  beftiaux 
font  la  feule  voie  d’y  parvenir  : ainfi  l’attention  du 
Cultivateur  doit  fe  borner  à cet  objet.  Or,  les  prai- 
ries artificielles , comme  le  fait  voir  l’Auteur  du  Traité 
qui  porte  ce  nom  , facilitent  à tout  Cultivateur  les 
moyens  de  nourrir  de  nombreux  troupeaux. 

On  peut  encore  améliorer  les  Terres  par  le  mélange 
de  certaines  Terres  avec  d’autres;  par  exemple,  .les 
Terres  froides  font  lur  les  Terres  marneufes  8c  picr- 
reufes , le  même  effet  que  fait  la  marne  fur  les  Terres , 
froide^.  Les  Terres  fortes  mêlées  avec  les  fablesaridcs  • 
l?ur  donnent  de  la  confiftance  , 8c  ceux-ci  à le^r  toux- 
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fendent  les  Terres  forres  plus  legeres  & les  difpofcnc 
à recevoir  les  influences  des  élemens  : ainfî  lorfqu’on 
a des  pièces  de  Terre  à portée  de  fe  prêter  des  fe- 
cours  mutuels  > on  doit  effayer  dans  un  coin  , de  mêler 
enlemblc  quelques  tombereaux  de  ces  Terres,  & on 
en  fait  en  même  tems  plufieurs  cflais  pour  découvrir 
quel  eft  le  plus  avantageux  de  tous  : un  peu  d‘ufage 
fait  connoîtrc  la  dofe  de  ces  fortes  de  mélanges  ; on 
voit,  en  comparant  le  produit  de  ces  eflais  avec,  la 
dépenfe  qu'ils  ont  occafionnéc , quel  eft  le  profit  qu’on 
doit  attendre  de  fon  travail. 

Si  on  peut  augmenter  la  récolte  d’un  tiers  en  fns  t' 
il  eft  confiant  que  c’eft  doubler  le  revenu  de  la  Terre  ; 
ainfî  en  examinant  ce  que  vaut  un  pareil  arpent  de 
Terre  , fi  l’on  trouve  que  la  dépenfe  n’excedc  pas  ce 
prix , le  mélange  eft  bon  à faite , & on  doit  le  regarder 
comme  un  véritable  gain.  Au  refte  , ces  fortes  de  tra- 
vaux ne  doivent  fe  faire  que  dans  les  faifons  les  moins 
occupées,  mais  il  feroic  mieux  de  les  faire  dans  les 
jours  les  plus  longs. 

Pour  ne  pas  rilquer  de  gâter  une  piece  de  Terre 
en  voulant  en  améliorer  une  autre  , il  faut  qu'elle 
ait  au  moins  un  pied  & demi  de  profondeur  de  bonne 
terre  fans  trouver  le  roc  , le  tuf  ou  le  marécage. 
Par  bonne  Terre  on  entend  un  grain  femblable  à ce- 
lui de  la  furface , mais  la  couleur  n'y  fait  rien.  Une 
maniéré  peu  connue  d’amander  les  Terres,  eft  de  femer 
au  mois  d’Oélobrc  ou  de  Novembre  des  pois  gris  ou 
de  la  vefee  dans  un  champ  qu’on  veut  amander  : un 
feptier  de  l’un  & de  l’autre  fuffft  pour  un  arpent' de 
terre  , ces  grains  poufferont  au  printems  une  grande 
quantité  de  feuilles  & de  tiges  ; on  doit  les  y tailler  , 

■ mais  les  labourer  de  maniéré  que  l’oreille  ou  verfoir 
de  fa-  charrue  les  recouvre  bien  ; elles  pourriront  & 
donneront  à la  terre  beaucoup  de  fucs  : cette  Terre 
ainfî  labourée  produira  le  dodble de  ce  quelle  aurait 
produit  de  froment.  ' : 

Autres  moyens  d'améliorer  les  terres  ftériles  : i*jà 
l’égard  de  celles  qui  font  couvertes  de  bruyères  $ on 
doit  mettre  le  feu  à la  bruyère  -avant  de  labourer  ; 
»°.  le  printem*  fuivant  labourer  la  tcrte-àlargea  fil- 
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Ions;  placer  au  haut  des  filions  un  monceau  de 'ga* 
zon , 8c  à la  diftance  d’une  perche  chacun  & y mettre 
le  feu  ; le  printems  de  l’année  fuivante  labourer 
encore  le  tertein  , y femer  de  l’avoine,  & la  couper 
jufqu’à  deux  fois  pour  l’empêcher  de  devenir  trop 
forte  ; 40.  l’année  d’après  y femer  des  feves  ou  de 
l’orge  , & la  croifiemc  des  pois  , après  quoi  00  la 
laide  repofer  fans  y rien  femer,  & il  y vient  de  foi- 
même  un  très  bon  pâturage.  A l’égard  des  Terres  hu- 
mides 8c  marécageufes  , on  doit  les  faigner  & deffé- 
cher , 8c  en  brûler  tout  le  gazon  à deux  ou  trois 
pouces  de  profondeur.  Journ.  d' Anglct. 

On  a fait  depuis  peu  l’expérience  d’une  nouvelle 
forte  d’engrais  très  utile  pour  améliorer  les  Terres. 
C’elU’ufagc  de  l’eau  de  chaux.  Cette  expérience  a été 
faite  fur  un  tertein  où  il  y avoit  une  prodégieufe 
quantité  de  vers.  Le  Fermier  à qui  appartenoit  cette 
piece  de  terre  , ayant  fait  réflexion  fur  la  vertu  de  la 
chaux  fur  8c  les  effets  quelle  produit , fit  mettre  beau- 
coup de  chaux  dans  un  tonneau , 8c  ver  fer  par  dcffùs 
une  grande  quantité  d’eau.  Le  lendemain  matin  , il 
fit  tiret  cette  eau , 8c  la  fit  répandre  par  féaux  dans 
différens  endroits  de  la  Terre  en  pâturage  : c’étoic 
dans  la  faifon  où  l’herbe  commmençoit  à croître  , 8c 
où  les  vers  faifoient  beaucoup  de  ravage  : il  fit  rc- 
verfer  d’autre  eau  par  delTus  la  chaux,  8c  il  fit  la 
même  opération  jufqu’à  quatre  fois.  Non  feulement 
l’eflct  en  fut  vifible  par  la  dcftruâion  des  vers , mais 
l'herbe  devint  plus  épaiffe  8c  plus  drue.  L’année  fui- 
vante ce  même  Fcftnier,  au  lieu  dçr  ^commencer 
la  même  chofe  au  Printems , y fit  vetfçt  de  l’eau  de 
chaux  auffuôt  que  la  première  coupe  du  foin  fut 
enlevée  de  jdcfius  terre  ; 8c  après  y avoir  répandu  les 
trois  premières  eaux  à deux  jours  de  diftapce  L’un  de 
l’autre,  il  jecta  la  demiere  quantité  fur  la  terre,  8c 
fit  •jette r la  chaux  en, même  tems.  Lachaux  ctoit  alors 
réduite  en  une  poudre  extrêmement  fine.  Ainfi  en  la 
remuant  bien  avec  üne  branche  de  genêt  , elle  s*é- 
toit  délayée  avbc  l’eau.  Cette  eau  fut  jertée  fur  le  champ 
comme  les  premières;;  8c  fut  diftribuée  avec  toute  l’é- 
galité pofliblc.  Le  fruit  de  cette  expérience  fut  que 
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l’hctbc  pouffa  vîte  & devint  forre,  3c  qu’il  y en  eue 
une  fécondé  fauchée.  Il  elt  vrai  de  dire  que  ces  opé- 
rations coûtèrent  beaucoup  de  travail  , mais  il  en  fut 
dédommagé  par  le  profit  qu’il  en  retira.  Car  dans  ces 
lortes  de  cas  , il  faut  lupputer  l’un  avec  l’autre. 
Journ.  aconom.  OS.  1761. 

Terres  vaines  & vagues , appellées  communes  ou 
pâtures.  Ces  fortes  de  Terres  incultes  fonr  ordinaire- 
ment concédées  par  le  Roi  aux  Communautés  , & de- 
puis fort  long  teins.  Il  feroit  à defirer  , dit  un  Auteur, 
que  dans  tous  les  pays  où  il  y a des  Terres  vaines  ou 
communes  qui  appartiennent  au  Roi , Sa  Majellé 
voulût  les  accenfer  aux  Particuliers  de  la  Paroifie  pour 
être  par  eux  polTedées  en  propriété  : le  Roi  en  retire- 
roit  une  rente  annuelle  ; ces  Terres  fc  défricheraient  : 
au  lieu  que  ces  terreins  étant  poffedés  par  une  Commu- 
nauté , ils  ne  produifent  pas  le  quart  de  ce  qu'ils  ren- 
draient s’ils  étoient  divines.  Qu’on  examine  une  com- 
mune de  prés  bas  de  cent  arpens  , appartenant  à une 
Communauté  de  cinquante  feux  , on  n’y  verra  ni 
ordre  ni  réglé  , pas  un  arbre , pas  un  folié  fait  pour  le 
defléchemenr  ; on  y verra  les  beftiaux  nager  pour  paî- 
tre une  poignée  d’herbes  aigres  : au  lieu  que  fi  cé 
terrein  étoit  divi'.édans  les  cinquante  feux  , à raifoo 
de  deux  arpens  par  ménagé  , on  le  verrait  en  dix  ans 
entièrement  delTéché  par  des  foflés  de  réparation  , 
des  plants  d’artnes  autour  de  chaque  divifion  , & le 
courant  d’eau  confervé  pour  arrofemens  dans  les  fé- 
cherelTcs.  Il  en  cil  de  même  des  Terres  en  friche,  caè 
perfonne  n’ofe  mettre  du  grain  dans  un  champ  de 
commune  , il  faudrait  défricher  & clorre  : c’efi  trop 
d’embarras  lorfqu’on  n’eft  pas  propriétaire.  EJfai  fur 
l’Admin.  des  Terres. 

Terres  Incultes  et  landes.  ( défrichement  des.) 
Voyei  Défrichement.  1 

Quoique  rien  ne  foit  plus  utile  que  le  défriche- 
ment des  Terres  inculres  , la  plupart  des  proprié» 
taires  de  ces  fortes  de  Tenes,  für-ùout  ceux  cjui  font 
dans  les  Provinces  chargées  d’impofitiorvs  ont  toujours 
craint  jufqu’ici  que  l’on  ne  leurenimpofât  de  nopvdlésj 
pour  raifoa  des  augmentations  de  “revenus  que  pour- 
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roicntletlr  procurer  les  nouvelles  cultures  , & qu’aînlï. 
i^e  pourroient  fc  dédommager  des  dépenfes  & avan* 
ces  confidérables  qu’il  e(t  néceflaire  de  faire  pour  les 
mettre  en  valeur.  Le  Roi  Louis  XV  , informé  de  ces 
raifons  , adonné  le  1 6 Août  1761  » un  Arrêt  par  le- 
quel Sa  Majefté  accorde  certaines  exemptions  à ceux 
qui  défricheront  à l’avenir  des  Terres  incultes  , c’eft- 
à-dire  , toutes  Terres  de  quelque  qualité  & efpece 
qu’elles  foient , qui  auront  été  laiffées  fans  culture 
depuis  vingt  ant  ; & qui  les  mettront  en  valeur  de 
quelque  maniéré  q ie  ce  foit.  En  conféquence  elle  a 
ordonné  qu’ils  ne  pourroient  pour  raifon  du  produit 
& de  l’exploitation  defdits  défrichemens  , être  aug- 
mentés à la  taille  , vingtième  & autres  importions 
pendaut  l’efpac-e  de  dix  années  ; Sa  Majefté  fe  réfer- 
vant  de  proroger  ledit  délai , fuivant  la  nature  , l’im- 
portance & le  fucccs  defdits  défrichemens.  Sa  Ma- 
jefté a commencé  d’accordence  Privilège  notamment 
a tous  ceux  qui  font  dans  les  Généralités  de  Paris  , 
Amiens,  Soiflons  , Orléans  , Bourges  , Moulins, 
Lyon  , Riom  , Poitiers  , la  Rochelle,  Limoges, 
Bordeaux  , Tours  . Auch  , Champagne  , Rouen  , 
Caen  , & Alençon. 

Sa  Majefté  entend  de  plus  , que  ceux  qui  préten- 
droient  avoir  été  taxés  à la  taille , vingtième , & 
autres  impofitions,  pour  raifon  du  produit  & exploi- 
tation des  défrichemens  faits  dans  les  Généralités  dé- 
nommées , puilTent  fe  pourvoir  devant  MM.  les  In- 
tendans , lcfquels  y ftatueront  ainli  qu’il  appartien- 
dra, &c. 

■ ’i 

Suppltmint  au  fumait  des  Terres. 

' «...  -,  * 

Un  avis  d’œconomie  que  donnent  fur  cette  ma- 
tière des  Agriculteurs  expérimentés , c’eft  de  ne  point 
mettre  du  fnmier,  ou  tout  autre  engrais  proche  des 
haies,  & de  n’en  répandre  qu’à  la  diftance  de  huit 
pieds  de  chaque  haie.  On  fent  que  cette  pratique  di- 
> minuera  de  beaucoup  la  quantité  du  fumier  , fur- 
tout  dans  les  petits  enclos  , & conféquemment  la  dé-, 
penfç.  Il  ne  faut  pas  craindre  que  ces  cpdrQits  foient 
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4'im  bien  moindre  rapport , pareeque  le  bétail  fup- 
plée  à ce  défaut  en  faveur  du  Propriétaire.  La  raifon 
en  eft  (impie,  ces  animaux  aiment  à fe  vautrer  le 
long  des  haies , la  chaleur  & la  tranfpiration  de  leurs 
corps  avec  le  crotin  5c  l’urine  qu’ils  laiflent  dans  ces 
endroits  où  ils  fe  tiennent  le  plus  fouvent , compen- 
fent  abondamment  le  défaut  de  fumier  8c  les  rendent 
auffi  bons  que  les  autres  places  du  champ.  En  effet  on 
a obfervé  que  l’herbe  étoit  toujours  plus  forte  auprès 
des  haies  qu’ailleurs.  Ce  qu’on  peut  expliquer  en  di- 
fant  que  le  fumier  ayant  donné  à cette  partie  du  ter<- 
rein  la  même  quantité  d’engrais  qu’aux  autres  , le 
bétail  lui  en  donne  encore  autant.  Ainfi  par  la  mé- 
thode que  ces  petfonnes-là  confeillent  , un  Fermier 
épargnera  une  grande  partie  de  la  dépenfe  , & cepen- 
dant le  produit  fera  égal. 

Terre  pour  la  vigne.  Ce  ne  doit  point  être  une 
Terre  franche  ni  propre  à produire  du  bled,  ce  doit 
être  au  contraire  une  Terre  un  peu  maigre  , feche 
plutôt  qu’humide , lîtuée  en  pente  , mélangée  de  pe- 
tits cailloux  ou  de  pierres  à fufil.  Voye\  Vigne. 

Terre  de  jardin.  Les  qualités  que  doit  avoir  une 
bonne  Terre  de  jardin  , font  qu’elle  n’ait  point  de 
mauvaife  odeur  ni  de  mauvais  goût , qu’elle  ne  foit 
ni  trop  humide  , ni  trop  féchc , ni  trop  forte  ; elle 
doit  être  facile  à labourer  8c  fans  pierres  , être  telle 
à fix  pieds  de  profondeur  : en  général , la  meilleure 
eft  celle  qui  eft  douce  en  la  maniant , dont  la  couleur 
tire  fur  le  gris  8c  dont  il  ne  fort  point  d’eau. 

Les  meilleurs  fonds  de  Terre  pour  les  plantes  pota- 
gères , font  ceux  qu’on  appelle  fables  noirs , mais  ni 
trop  fecs  ni  trop  humides  , 8c  expofés  au  Levant  ou 
au  Midi  : cependant  le  Couchant  6c  le  Nord  ont 
l’avantage  que  les  plantes  s’y  confervent  plus  long- 
tems  en  bon  état.  . , 

Avant  de  mettre  en  oeuvre  un  jardin  , on  doit  en 
fouiller  la  terre  par-tout , c’eft-à-dire , la  remuer  de 
manière  que  le  delfus  foit  mis  au  fond  & le  fond  au- 
deffus  (ans  mélange  de  l’un  avec  l’autre.  Pour  cet 
effet  , on  fait  des  tranchées  de  trois  pieds  de  ptofonr 
deur  , 6c  de  trois  ou  quatre  toifes  dans  la  largeur 
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du  tcrrcin,  fur  quatre  pieds  de  long.  Quand  on  en  a 
fai:  une,  on  jette  dans  la  première  les  Terres  de  la  fé- 
conde, ainfi  fucceflïvement  ; & après  toute  la  fouille 
on  jette  dans  la  dernière  tranchée  la  terre  de  la  pre- 
mière. Lorfque  la  Terre  n’eft  pas  egalement  bonne 
au  fond  comme  au-delTiis  , ou  parccqu’cllc  cil  argil- 
leufe  , ou  parccqu’il  y a de  l’eau  , il  faut  abfolumenc 
enlever  tout  ce  qu’il  y a de  mauvaife  terre  dans  le 
fond  , & y en  mettre  de  meilleure  à la  place,  autant 
qu’il  en  faut  pour  la  profondeur  requife  : mais  fi  la 
Terre  n'cfk  qu’ufée  pour  avoit  lervi  à d’autres  pro- 
ductions , on  doit  mettre  à l’air  la  Terre  qui  étoit 
dans  le  fond  , & y femer  comme  pois  , fèves  , &c. 
& l'amandcr  avec  de  bon  fumier. 

La  bonne  Terre  cft  celle  qui  tient  le  milieu  entre  la 
Terre  ferrée  & la  terre  legere.  On  connoît  ce  jufte 
milieu  par  la  facilité  que  l’on  trouve  à manier  le  fol 
de  la  terre  & par  la  vigueur  de  (es  productions  : mais 
il  elt  plus  ordinaire  d'avoir  une  Terre  qui  a l’un  ou 
l'autre  de  ces  défauts. 

Terre  pour  les  fleurs.  Elle  doit  être  compoféede 
terte  franche  & vigoureufe , de  terre  legere  & fa- 
bloneufe  , & de  terreau  , qui  clt  un  fumier  de  couche 
entièrement  poarri  & ufé  , & d’une  certaine  quantité 
de  cendres.  Pallez  toutes  ces  terres  par  la  claie  , en 
les  mélangeant  par  égales  portions  : lailTcz  repofer  ces 
terres  l’elpace  d’un  hiver  pour  fe  bien  lier.  La  terre 
gralfe  s’emploie  pour  les  fleurs  qui  viennent  de  racines, 
& la  legere  pour  celles  qui  viennent  d'oignons  , mais 
il  faut  renouvellcr  ces  terres  de  tems  en  tems.  La 
terres  des  cailles  ou  vafes  portatifs  , ne  fauroit  être 
trop  meuble  , c’eft-à  dire,  ni  trop  feche  , ni  trop  hu- 
mide , ni  trop  forte  \ les  fleurs  même  avec  leurs  ra- 
cines la  veulent  legere  , à plus  forte  raifon  les  filets 
délicats  qui  fortent  des  graines. 

TERREAU.  On  appelle  ainfi  du  fumier  vieux  8c 
confumé  , & particulicremenr  celui  de  cheval , & qui 
devient  une  cfpccc  de  terre  noire  : on  s’en  ferc  pour 
élever  des  falades,  des  laitues , &c.  fept  ou  huit  pouces 
d'épais  fur  une  couche  nouvelle,  fuffifent  pour  cela. 

■ TESTAMENT  (uj»)  eft  un  A&c  fokmucl  par  le- 
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quelle  Teftateur  déclare  ce  qu’il  veut  être  exécuté 
après  fa  mort.  Un  Teftament  n’a  d'effet  qu’après  la 
mon  du  Teftateur  , & celui-ci  peut  le  révoquer  juf- 
qu’au  dernier  moment.  Selon  le  Droit  Romain  les 
Teftamens  folemnels  , font  ceux  qui  font  rédigés  pan 
écrit  en  préfence  de  fept  témoins  , 8c  (ignés  du  Tefta- 
teur  & des  témoins  , avec  l’appoîition  de  leur  cachet  r 
les  témoins  doivent  être  de  fexe  mafeulin  , pubères  , 
& capables  de  recevoir  par  Teftament.  Selon  le  même 
Droit  lesenfans  de  famille  qu  ifont  en  la  puiflance  de 
leur  Pere  ne  peuvent  point  faire  de  Teftament , fi  ce 
n’eft  de  leur  pécule  , c’eft-à  dire  , de  ce  qu’ils  onr  ac- 
quis à la  guerre  ou  au  Barreau  : les  furieux  , ceux  qui 
font  en  démence  on  en  imbécillité,  à moins  qu’ils 
n’aient  eu  de  bons  intervalles  , les  interdits,  les  muets 
& fourds  de  nature  , ceux  qui  font  morts  civilement. 
i°.  Par  le  même  Droit , ceux  qui  fervent  de  témoins 
ne  peuvent  pas  être  inftitués  héritiers  , mais  ils  peuvent 
recevoir  des  legs  Dans  le  Pays  Coutumier  on  ne  peut 
rien  leguer  aux  témoins  , encore  mo;ns  aux  Notaires,’ 
Curés  ou  Vicaires.  Il  y a des  Coutumes  où  le  mari  8c 
la  femme  ne  fe  peuvent  rien  donner  par  Teftament, 
mais  dans  d’autres  ils  fe  peuvent  donner  tout  ce  qu’ils 
pourroient  donner  à des  étrangers.  Les  Tuteurs  & Cu- 
rateurs , non  plus  que  leurs  enfans,  pendant  la  vie 
de  leur  pere  , font  incapables  de  recevoir  des  legs  d« 
ceux  dont  ils  ont  eu  le  loin  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  ren- 
du compte  ; mais  les  Tuteurs  hoMraiies  8c  les  fubro- 
gés  Tuteurs  en  peuvent  recevoirWcs  Médecins  , Chi- 
rurgiens , les  Confefleurs  font  pareillement  incapa- 
bles de  recevoir  des  legs  des  malades  auxquels  ils  ont 
prêté  leur  miniftere.  Quant  aux  chofes  dont  on  peut 
difpofer  parTeftament,  un  pere,  par  exemple,  félon  le 
Droit  Romain  , peut  difpofer  de  tout  fon  bien  , pour- 
vu qu’il  laifle  la  légitime  à fes  enfans.  Dans  le  Pays 
Coutumier  ; cette  faculté  eft  plus  ou  moins  étendue, 
félon  la  difpofition  des  Coutumes , qui  varient  à ce 
fujet.  Selon  celle  de  Paris  , on  peut  difpofer  des 
meubles  & du  quinc  des  propres. 

£n  Pays  Coutumier  il  y a deux  fortes  de  Teftamens. 
Ie.  Le  Teftament  olographe  ; cette  forte  de  Telia- 
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ment  doit  être  entièrement  écrit  de  la  main  duTéfta» 

teur  8c  figné  de  lui , autrement  il  feroit  nul. 

z*.  Le  Teftament  di&é  par  le  Teftateur,  & reçu 
pardevant  deux  Notaires  , ou  pardevant  le  Curé  ou 
Vicaire  de  la  Paroifle  du  Teftateur  8c  un  Notaire  , ou 
pardevant  ledit  Curé  ou  Vicaire  8c  trois  Témoins  , ou 
pardevant un  Notaire  & deux  Témoins  idoines  mâles 
«gés  de  vingt  ans  , Sc  non  légataires.  Ce  Teftament 
doit  avoir  été  relu  au  Teftateur , 8c  mention  de  ce  eu 
don  être  faite  ; être  ligné  par  le  Teftateur  8c  les  Té- 

Sioins , 8c  s'ils  n’ont  pû  le  ligner  , mention  eft  faite 
e l’interpellation  qu’on  leur  en  a faite  > & de  la  caufe 
pour  laquelle  ils  ne  l’ont  pû  : malgré  cela  il  faut  qu’il 
y ait  du  moins  un  Témoin  qui  ligne  le  Teftament  à 
peine  de  nullité  ; il  faut  que  le  Teftament  foit  fait  à 
une  feule  fois  8c  non  à plulîeufs  reprifes. 

Les  Coutumes  en  France  ne  s’accordent  pas  fur  l’âge 
auquel  il  eft  permis  de  faire  Teftament  : félon  la  Cou- 
tume de  Paris  il  faut  avoir  vingt  ans  accomplis  pour 
difpofer  de  fes  meubles  8c  de  fes  acquêts  , 8c  vingt- 
cinq  ans  pour  difpofer  du  quint  des  propres. 

j°.  Dans  la  plupart  des  Coutumes,  l’iiiftitution 
d'héritier  qui  eft  la  bafe  des  Teftamcns  faits  félon  le 
Droit  Romain  n’a  point  lieu  , par  la  raifon  que  le 
Teftateur  n’y  peut  pas  fe  faire  d’autres  héritiers  que 
ceux  que  la  Loi  du  fang  lui  a donnés  ; c’eft  ce  qui  a fait 
dire  qu’en  Pays  Coutumier  , on  n’y  fait  point  de  vé- 
ritables Tcftamen$  8c  que  ceux  qu’on  appelle  de  ce 
nom  ne  font  que  des  codiciles.  En  effet  quoique  le 
Teftateur  puifle  faire  des  legs  particuliers  8c  univer- 
fels  , ces  legs  ne  comprennent  qu’une  certaine  efpece 
de  biens  ; tels  que  les  meubles  & acquêts  , 8c  le  quint 
des  propres , du  moins  dans  la  Coutume  de  Paris  , 
les  quatre  autres  quints  étant  réfervés  aux  héritiers 
. du  fang  comme  écant  une  efpece  de  légitime  que  les 
Coutumes  ont  accordée  à ces  derniers.  Cependant 
quoiqu’on  ne  puifle  difpofer  que  du  quint  des  pro- 
pres par  un  a&e  de  derniere  volonté , on  peut  dif— 
pofer  de  la  totalité  de  fes  biens  > lorfque  c’eft  par  un 
aéte  entre  vifs. 

TESTICULES  enflés.  Remedc.  Prenez  trois  onces 
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de  farines  de  fèves  ; verfez-y  deflus  un  demi  verre  de 
jus  de  lierre  & d’yeble  , & une  once  d’huile  rofat  : fai- 
tes bouillir  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  con- 
fiftance  de  cataplafmc  ; appliquez-lc  fur  la  partie  ma- 
lade : la  farine  de  ris  & de  haricots  avec  oxicrat  eft: 
aufli  fort  bonne.  Si  la  tumeur  des  Tefticules  eft  ac- 
compagnée d’inflammation  , prenez  des  feuilles  de 
jufquiame  ; mettez-les  daus  du  beurre  frais  , & dans 
des  feuilles  de  chou  avec  lefquelles  on  les  enveloppe  : 
on  les  fait  cuire  fous  la  braife  , & on  les  applique 
en  forme  de  cataplafme. 

Testicules  enflés  des  chevaux.  Remcdc.  Faites 
cuire  des  feves  dans  la  lie  de  vin  de  la  moins  épaifle  , 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  amollies  à force  de  cuire  : 
pilez-les,  mettez-les  en  pâté;  ajoutez-y  demi-once 
de  caftoreum  en  poudre  fine  : mêlez  le  tout  ; éten- 
dez-lc  bien  chaud  fur  un  linge,  & enveloppez  en  les 
Tefticules.  Coufez  le  linge , mais  auparavant  graillez 
les  Tefticules  avec  de  l’huile  rofat , réitérez  ce  reme- 
de au  bout  de  14  heures. 

TETARD , Poifton.  Voyc{  Meunier. 

TETE,  maux  de  Tête  de  caufc  froide.  Remede. 
Attirez  par  le  nez  le  fuc  de  la  grande  éclaire  purifié. 
Ou  faites  amortir  fur  une  pele  de  fer  mife  fur  le  feu 
une  poignée  d'herbes  , appellécs  pied  de  pigeon  , & 
appliquez-les  fur  la  Tête  ou  fur  le  front.  Ou  avalez 
une  petite  écuellée  de  bouillon  , dans  lequel  on  aura 
fait  bouillir  pendant  un  demi  quart  d’heure  , une  pe- 
tite poignée  de  feuilles  de  bétoine. 

Dans  le  mal  de  Tcte  il  faut  toujours  tenir  le  ventre 
libre  , car  la  conftipation  le  fait  augmenter. 

Mal  deTETE  de  caufe  chaude.  Remede.  Appli- 
quez en  fronteau  entre  deux  linges  , des  feuilles  de 
morelle  pilées  & mêlées  avec  des  cendres  de  farment 
en  confiftance  de  bouillie.  Ou  oignez  le  front  & les 
tempes  d’onguent  de  populeum. 

Mal  de  Tete  appcllé  tlou  , parçequil  eft  fixe 8c 
arrêté , comme  un  clou  qui  feroit  planté.  Remede 
# Pilez  de  la  verveine  & l’appliquez  après  les  remedes 
généraux. 

Si  le  mal  de  Tête  vient  de  l’abondance  du  fang,  ce 

M m iij 


Digitized  by  Google 


j}8  THE 

que  l’on  connoît  pardes  yeux  enflammés',  par  un  vio- 
lent battement  de  pouls  aux  côtés  des  tempes,  & par 
une  urine  rouge  , il  faut  fc  faire  faigner,  & fe  rafraî- 
chir avec  une  ptifane  d’orge  & de  chiendent , prendre 
quelques  lavemens  , & fc  purger  le  troificme  ou  qua- 
trième jour , avec  une  once  & demi  de  calfe  diiloute 
en  deux  verres  de  petit  lait. 

S’il  vient  de  la  bile  , on  peut  employer  la  faignéc 
& les  lavemens  faits  avec  une  décoétioTi  ordinaire; 
prendre  le  foirdes  julcpsavec  les  eaux  de  chicorée  & 
de  pourpier.  Si  la  douleur  continue  , on  peut  fe  faire 
faigner  encore,  & on  doit  prendre  un  vomitif,  com- 
me deux  onces  de  vin  émétique  , ou  deux  ou  nois 
grains  de  rarrre  émé  ique 

Dans  les  m ila  lie*  de  la  Tête  , telles  que  l’apoplexie, 
l’épilepfie,  le  vertige  , &c.  on  doit  prendre  lesreme- 
des  depuis  la  nouvelle  jufqu’à  la  pleine  lune. 

THÉ.  Petite  feuille  d’un  arbrifleau  qui  croît  aux 
Indes  Orientales.  I.e  bon  Thé  doit  être  en  petites 
feuilles  entières  , verres  , d’une  odeur  de  violette.  On 
doit  le  garder  dans  une  boè’c  bien  fermée  , afin  de 
confcrver  fon  odeur  en  laquelle  confilte  la  vertu  ; on 
en  met  in  ufer  deux  pincées  ou  environ  une  dragme 
dans  une  livre  d’eau  ou  chopîne  , & auflî-tôt  que  les 
feuilles  vont  au  fond  , on  le  retire,  & on  prend  l’infti- 
fion  toute  chaude  avec  du  fucre  & à plufieurs  reprifes. 
On  peut  le  faire  infufer  une  demi  heure  : & ccrtc 
cfpece  dedécoclion  cil  bonne  contre  l’indigeliion  , les 
crudités  & les  autres  vices  de  l’eflomnc , contre  fc 
mil  hypocondriaque  : elle  conrume  l’acide  des  pre- 
mières voies  Le  Thé  eft  un  bon  céphalique  , il  ôrc 
rafloupilTemcnt , réveille  les  cfprits , prévient  fa  gout- 
te , l’apoplexie,  la  pnnlyfie. 

On  diftinguc  le  Thé  en  trois  fortes.  i“.  Le  Thé 
verd  commun  ; il  a les  feuilles  petites  & chiffonnées  , 
& collées  enfemble  en  féchanc  : fon  goût  eft  aflrin- 
gent , fon  odeur  agréable , il  donne  à l’eau  une  couleur 
d’un  verd  jaunâtre. 

x°.  Le  Thé  verd  plus  fin  : fes  feuilles  font  pîn^ 
grandes  , point  roulées  ; il  eft  d’une  couleur  ûn  peu 
plus  pâle  que  le  verd  bleu  ! d’une  odeur  agréable  5c 
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Je  violette , d’un  goût  plus  gracieux  ; (on  infiifion  eft 
d’un  verd  pâle  : on  peut  rapporter  à cette  efpece  tous 
les  Thés  d’un  haut  prix,  comme  l’impérial. 

5°.  Le  Thé  bout  a les  feuilles  plus  petites  & plus 
pliflees  que  les  deux  efpeccs  précédentes,  il  eft  aufli 
plus  foncé  ; il  #le  goût  des  autres-,  il  eft  doux  8c  af- 
tringent  , 8c  a un  peu  l’odeur  de  la  rofe. 

THERIAQUE.  Compofuion  que  l’on  trouve  chex 
les  Apoticaires  , 8c  dans  laquelle  il  entre  de  la  poudre 
de  vipere  , de  l’opium  , & plufieurs  autres  ingrédiens. 

Elle  eft  très  utile  contre  beaucoup  de  maladies.  Pri- 
fe  pat  la  bouche  , elle  eft  bonne  contre  toutes  fortes  de 
poifons,  morfures , piquûres  de  bêtes  vénimeufes  , 
morfures  de  chiens  enragés  ; contre  toutes  fortes  <\e 
üevres  peftilentcs  , contre  toute  pourriture  , diarrhée, 
dysenterie,  ventofites  , convulfions , épi lepfîes  , pa- 
ralyfies,  apoplexie  , & contre  toutes  maladies  de  cer- 
veau caufées  de  froideur  ; contre  les  inquiétudes  , les 
infomnies  , l’hydropifie  , la  jaunifle,  & enfin  contre 
toutes  partions  hyftériques.  La  dofe  eft  pour  les  cn- 
' fans  depuis  un  grain  jufqu’à  fix  ; & pour  les  grandes 
perfonnes,  depuis  un  gros  jufqu’à  deux  gros. 

On  l'emploie  auffi  extérieurement  en  l'appliquant 
en  forme  d’emplâtre  fur  les  clous,  bubons  peftilen- 
tiels  & vénériens;  fur  le  coeur,  l’eftomac  8c  le  bas 
ventre  , pour  îéfifter  à la  malignité  Sc  faire  mourir 
les  vers. 

On  la  mêle  dansl’efprit  de  vin  , parmi  les  huiles  Sc 
les  onguens  , 8c  on  l’applique  fur  toute  l’épine  du  dos  , 
fut  la  plante  des  pieds  , les  poignets  , dans  la  fièvre 
■quarte , 8c  autres  intermitentes.  On  peut  faire  de 
l’eau  Thériacale  dans  trois  onces’de  bonne  eaH-de-vie. 
La  dofe  eft  depuis  un  fcrupule  jufqu’à  deux  dragmes. 

THERMOMETRE  8c  Baromètre.  Le  Thermomè- 
tre eft  un  inftrument  nécefiaire  à la  campagne  autant 
qu’à  la  ville  : il  fett  à connoître  la  température  d’un 
lieu  , les  dégrés  de  chaleur  ou  froideur  de  l'air.  Il  y 
en  a de  deux  fortes  *,  les  uns  font  ouverts  par  le  bouc 
■d’en  bas  comme  le  baromètre,  l'autre  bout  eft  fermé 
hermétiquement , 8c  fe  termine  par  une  petite  boule 
pleine  cT une  liqueut  colorée  , laquelle  monte  ou  def- 
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cend  dans  le  tuyau  , fuivant  que  l'air  qui  y refte  en- 
fermé fe  raréfié  ou  fe  condenfe  : d’autres  font  fcellés 
hermétiquement  par  les  deux  bouts,  celui  d*en-bas 
elt  terminé  par  une  boule  dans  laquelle  eft  renfermée 
la  liqueur.  Cette  liqueur  y monte  qu^pd  il  fait  chaud  », 

& elle  defeend  quand  il  fait  froid  : on  connoît  les  de- 
grés de  cette  chaleur  ou  froideur  par  des  divifions  qui 
font  marquées  fur  une  platine  fur  laquelle  on  pofe  le 
tuyau.  Un  Agriculteur  a befoin  d’un  Thermomètre 
en  différentes  occafions , pour  pouvoir  faire  avec  plus 
de  fuccès  les  divers  travaux  champêtres. 

Comme  nous  venons  de  donner  une  explication  du 
Tharmometre  , & que  la  plupart  des  perfonnes  qui  en 
*ont  un , ont  auffi  un  baromètre  -,  nous  avons  cru  de- 
voir placer  ici  l’explication  de  cet  autre  infiniment 
de  Pnyfiquc. 

Un  Baromètre  eft  deftiné  à connoître  & à mefurer 
lapefanteur  ou  la  legeretéde  l’air.  Ileftcompofé  de 
deux  tuyaux  de  verre  , ayant  environ  quatre  pieds  de 
long  , & la  quatrième  partie  d’un  pouce  de  diamètre 
dans  fa  cavité  : il  eft  fcellé  hermétiquement  par  le 
bout  d’en-haut  ; celui  d’en- bas  cfl  fait  en  forme  de 
phiole  & rempli  de  vif-argent. 

L’une  des  branches  eft  fermée  hermétiquement  par 
l’une  de  fes  extrémités;  l’autre  eft  ouverte  par  en  bas» 

& pleine  de  quelque  liqueur  qui  ne  gele  point  en  hy- 
ver.  A côté  de  ce  tuyau , on  marque  fur  une  planche» 
laquelle  eft  clouée  fur  le  bois  qui  fert  à foutenir  les 
tuyaux  , les  degrés  de  l’élévation  du  mercure. 

Comme  on  a chaflé  tout  l’air  groffier  lors  de  la 
confttuélion  du  Baromètre  , le  mercure  demeure  fuf- 
pendu  à la  hauteur  d’environ  vingt-huit  pouces  plus 
ou  moins , félon  que  l’air  eft  plus  leger  ou  plus  pe- 
fant.  Le  Baromètre  a fait  découvrir  que  la  colonne 
d’air  de  la  grofieur  du  tuyau  pefe  i3  pouces  de  mer- 
cure & i i pieds  d’eau. 

On  a remarqué  que  la  pefanteur  de  l’air  varie  confi- 
dérablement  dans  les  mêmes  lieux  en  différens  tems  j 
qu’il  eft  ordinairement  plus  péfant  dans  un  tems  clair  . 
& ferein  , & qu’il  eft  plus  leger  dans  un  tems  nébu- 
leux 5c  chargé  de  vapeurs. 
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Le  Baromètre  baille  d'une  ligne  quand  on  le  porte 
à 60  pieds  ou  environ  au-defius  du  niveau  de  la  mer  i 
car  le  Baromètre  varie  dans  les  memes  circonftaoccs 
du  teins  : fa  grande  utilité  eft  de  marquer  le  tenis  fcc 
ou  humide.  On  peut  s’attendre  à du  fec  , à proportion 
que  la  colonne  de  vif-argent  eft  plus  prellée  que  la 
colonne  d’air  qui  ptfc  delfiis;  & on  connoît  que  le 
rems  fera  humide  à proportion  qu’elle  eft  moins  pref- 
fée.  Ces  deux  infttumens  font  d’une  grande  utilité 
pour  les  opérations  de  l’agriculture  ; car  par  leur 
moyen  on  connoît  l’état  5c  les  variations  du  tous 
fans  fortir  de  chez  foi. 

THIM,  plante  à la  hauteur  d’un  pied.  Ses  bran- 
ches font  ligneufes  8c  grêles;  fes  feuilles  petites  & 
blanchâtres  ; fa  fleur  en  gueule  & découpée  par  le 
haut  en  deux  levres  : elle  naît  au  fommet  des  rameaux. 
Le  Thim  fc  feine  8c  fc  replante  de  plant  enraciné 
d’une  ruffe  en  plufieurs  brins  avec  les  racines  , 5c 
& dont  on  éclate  le  pied. 

On  emploie  le  Thim  dans  les  bains  aromatiques , 
pour  fortifier  les  jambes  8c  les  autres  parties  affaiblies. 
Sa  décoétion  eft  bonne  contre  l’afthme  ; on  l’applique 
en  cataplafme  fur  les  endroits  goutteux. 

THON.  Gros  poiffon  de  mer  qu’on  fait  mariner  en 
Provence  , & que  l’on  mange  en  falade  ; on  peut  le 
manger  en  caifle  , c’eft-à-dire , qu’on  en  met  plufieurs 
tranches  dans  une  petite  cailfc  de  papier  avec  beurre 
frais , fines  herbes  : on  les  panne  de  mie  de  pain  : on 
met  la  caillé  dans  une  tourtiere  avec  feu  de  (Tu  s & 
delTous^  on  ne  les  laillé  que  le  tems  de  chauffer  Sc 
prendre  couleur. 

TIERCELET.  On  appelle  ainfi  le  mâle  d’un  oi- 
feau  de  proie  ; il  eft  plus  petit  que  la  femelle  5c  bien 
moins  fort. 

TIERCEMENT.  Terme  ufité  en  faic  d’adjudica- 
tion des  bois.  Le  Tiercemenc  eft  le  tiers  du  pi  ix  prin- 
cipal ; de  façon  que  fi  un  arpent  de  bois  a été  vendu 
i jo  liv.  & qu’un  des  Enchcrilfeurs  veuille  l’avoir  par 
préférence  de  prix,  il  fait  lignifier  dans  les  vingt- 
quatre  heures  à l’Adjudicataire  5c  au  Propriétaire  , 
qu’il  entend  tiercer , 5c  qu'il  prendra  lcfdits  bois  à 
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zoo  liv.  l’arpenc.  Un  autre  Marchand  peut  encore 
doubler  fur  cela,  c’eff-àdire  , offrir  xj  îiv.  en  fus, 
ce  qui  fait  moicié  du  Tiercement;  & lorfque  le  pre- 
mier Adjudicataire  , ni  le  Tierceur , ni  le  Doubleur  ne 
veulent  céder  , & qu’ils  confentent  chacun  en  parti- 
culier de  payer  ledit  dernier  prix  , qui  feroit  dans  le 
cas  fuppofé  n y liv  par  arpent  , on  allume  la  bougie  , 
& chacun  des  trois  ou  deux  feulement,  fi  l’un  des 
trois  s’elt  retiré  , encherilTent  par  vingr  fols , jufqu’à 
ce  que  la  bougie  s’éteigne  : au  moyen  de  quoi  l’ad- 
judication refic  au  dernier  Enchérilkur  & fans  retour, 
tn  Normandie  les  u'ages  fur  cela  font  différens. 

TILLEUL,  grand  arbre  fort  propre  à faire  des  al- 
lées & des  cabinets  de  vcrduie.  Son  bois  efl  blanc  ainfi 
<jue  fon  écorce  ; fa  tige  belle  , fa  tête  bien  garnie,  fa 
feuille  verte  & dentelée.  Cet  arbre  fe  verfe  aifément . 
& il  ne  dure  pas  long  tems  : il  aime  la  terre  gralTe  & 
les  lieux  où  il  y a un  peu  d’humidité  : on  les  éleve 
de  graine,  & ce  font  les  meilleurs;  ou  de  plant  enra- 
cine : en  ce  cas  on  doit  choifir  les  plus  petirs  , & 
les  mettre  en  pepinieres  quelque  rems  auparavant , 
afin  qu'ils  prennent  du  chevelu.  Son  écorce  fert  à 
faire  des  cordes  à puits. 

Le  bois  de  Tilleul  s’emploie  par  les  Menuifiers  , 
Coffretiers  , Layetiers,  Tourneurs  , pareeque  ce  bois 
cft  tendre,  quoique  ferré,  & que  le  cifeau  le  coupe 
facilement.  On  le  débite  en  tables épaiffes  depuis  deux 
jufqua  cinq  pouces,  fit  longues  de  douze. 

Le  Tilleul  le  plus  eftimé  eft  celui  de  Hollande. 

TIRASSE.  Grand  filet  à mailles  faites  ordinaire- 
ment en  lozange , & de  fil  fort  & retors.  On  met  une 
corde  tout  le  long  d’un  des  côtés  de  la  Tiraffe  pour  la 
tirer  jon  fe  fert  de  ce  filet  pour  les  cailles  5c  les  per- 
drix. Voye{  Cailles. 

TIROIR  , terme  de  Fauconnerie.  C’eft  une  paire 
d’aîles  de  chapon  ou  de  poulet  ajnftée  en  maniéré 
d’oifeau  , avec  un  petit  morceau  d’étoffe  rouge  , & 
dont  les  Fauconniers  fe  fervent  pour  rappeller  l’oi- 
feau  de  proie  fut  le  poing. 

TISANE  ( la  ) eft  une  cfpece  de  boiffon  légère  com- 
poféc  de  racines , de  feuilles  fie  de  fleurs,  auxquelles 
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ion  ajoute  quelquefois  des  Tels.  La  Tifane  ordinaire 
eft  faite  avec  de  l’eau  bouillie,  du  chiendent  & de  la 
reglilfe.  On  doit  éviter  de  la  faire  trop  cpaille  de  peut 
de  charger  l’eftomac  du  malade  : ainfi  on  ne  doit  met- 
tre pour  chaque  pinte  d’eau  qu’une  poignée  de  racines  , 
deux  poignées  de  feuilles  , deux  pincées  de  fleurs  > 
une  demi  poignée  de  fruits  ou  de  femences,  & on  les 
prépare  avec  les  fimples  convenables  à la  maladie.  En 
général , on  ne  doit  pas  faire  bouillir  les  Tifancs 
long-tems.  Il  y a beaucoup  de  fortes  de  Tifanes. 

Tisane  pour  purifier  le  fang  & pourter  hors  du 
Corps  les  humeurs  fuperflues.  Prenez  une  poignée  de 
racines  de  patience  , autant  d'orge  mondé  , vingt 
vieux  pruneaux  , dix  ou  douze  ju'.ubes  , & une  poi- 
gnée de  lentilles  : faites  bouillir  le  rout  dans  un  co- 
quemar  de  terre  avec  trois  chopines  d’eau,  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  réduite  à une  pinte;  coulez-Ia  enluite  à 
travers  un  linge  blanc  : partagez  4a  colature  en  fix 
prifes.  Prenez-en  une  tous  les  matin  à jeun,  & ne 
mangez  que  deux  heures  après. 

Tisane  univcrfelle  pour  toutes  les  maladies,  ca- 
pable de  renouvelle!  les  forces,  & de  confervcr  la 
famé. 

Prenez  demi  mefure  d’avoine,  de  la  meilleure, 
bien  nette  & lavée  , & une  poignée  de  racines  de 
chicorée  fauvages  nouvellement  arrachée  ; metrez-les 
bouillir  enfcmble  dans  fix  pintes  d’eau  de  rivière  pen- 
dant trois  quarts  d’heure  à moyen  bouillon;  puis  ajou- 
tez y une  demi  once  de  criftal  minéral,  & trois  ou 
quatre  cuillerées  de  bon  miel  à manger,  pefant  en- 
viron un  quarteron.  Remettez  encore  bouillir  le  tout 
enfemble  pendant  une  demi  heure  ; après  partez  le 
tout  par  un  linge  , & ayant  mis  la  tifane  dans  une 
cruche  , laiflez  la  refroidir. 

Prcncz-en  le  matin  à jeun  deux  bons  verres , de- 
meurant deux  ou  trois  heures  après  fans  manger  ; Sc 
trois  ou  quatre  heures  après  le  dîner,  encore  deux  au- 
tres verres , continuant  ainfi  pendant  quinze  jours , 8c 
agiflant  à l’ordinaire. 

Ceux  qui  font  un  peu  replets  & ferrés , doivent  faire 
précéder  cccte  boiflon  par  quelque  lavement  ou  legere 
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purgation.  Cette  tifane  purge  parfaitement  les  reins; 
décharge  le  cerveau , nettoyé  le  poumon  , le  foie , la 
rate  ; chafl'c  toute  gravellc  , fievre  , lailitude  , aflou- 
piflement , réveille  les  fens  , ouvre  l'appétit , engraifle 
& donne  force  & vigueur.  Pour  fe  conferver  en  fanté, 
il  fuffit  d’en  prendre  pendant  quinze  jours  deux  ou 
trois  fois  l'année , principalement  pendant  les  cha- 
leurs de  l’étc  , qui  efb  la  faifon  la  plus  favorable  pour 
s'en  fervir  ; ce  remede  a guéri  plufieurs  maladies  in- 
vétérées. 

Tisane  rafraîchiflante  & adouciflante.  Lavez  une 
poignée  d’orge  : lailTez-le  égouter  : faites-le  cuire  dans 
trois  chopines  d’eau  jufqu'à  la  diminution  du  tiers  ; 
verfez,  cette  décoélion  dans  une  terrine  où  vous  aurez 
mis  demi-once  de  rcgliffe  ratifiée  & concaffée  : laif- 
fez  la  refroidir  & la  coulez  ; elle  tempere  la  fievre  , 
modéré  le  rhume  & l’âcreté  des  humeurs. 

Tisane  contre  la  toux  provenant  du  rhume.  Cou- 
pez de  la  reglifle  fort  menu  ; ajoutez  des  figues  & du 
pas-d'âne  la  quantité  fuffifante  : jettez  le  tout  dans 
deux  pintes  d'eau  : faites  réduire  la  décoétion  à la 
moitié;  puis  faitcs-la  refroidir  & buvez-en  au  repas 
& hors  des  repas.  I 

Tisane  purgative.  Prenez  deux  dragmes  de  fené  , 
demi-once  de  coriandre  , demi-once  de  reglifle  , & 
demi  once  de  rofes  de  buiffon.  Mettez  tremper  le  tout 
le  foir  dans  une  pinte  d’eau  froide  , & le  lendemain 
matin  palfez-lc  par  un  linge  blanc  : prenez-en  un  verre 
en  vous  levant  ; ne  mangez  pas  de  deux  heures  : pre- 
nez-en autant  après  la  digeftion  du  dîner  » & le  troi- 
liemc  verre  en  fe  couchanr. 

Tisane  de  fanté  pour  décharger  le  cerveau,  net- 
toyer le  foie  & la  rate , & les  autres  vifeeres  , rafraî- 
chir 5c  donner  de  la  vigueur. 

Prenez  un  demi  picotin  de  bonne  avoine  bien  nette, 
une  poignée  de  racines  de  chicorée  fauvage , une  de- 
mi once  de  criftal  minéral  , un  quarteron  de  miel  , 
quatre  pintes  d’eau  de  rivière  : faites  bouillir  l’avoine 
avec  la  chicorée  dans  cette  eau  pendant  trois  quarts 
d'heure  : mettez  enfuite  le  miel  & le  criftal  , puis 
faites  bouillir  le  tout  une  demi-heure , & paflez-le  ; 
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prenez-en  à jeun  deux  verres  jfcndant  quinze  jours. 

Obfervat.  fur  le  fujet  de  cette  boiffon.  Comme  elle 
eft  d’un  grand  ufagc  dans  les  maladies  , elle  doit  être 
proportionnée  à la  quantité  de  l’urine  , ou  de  ce  qui 
peut  s’en  féparer  par  la  tranfpiration  infenfible.  Cette 
boilTon  doit  être  digérée  , autrement  elle  fournit  au 
fangdes  parties  crues  & étrangères , plutôt  capables 
d’augmenter  fon  défordreque  d’y  remédier;  d’ailleurs, 
une  trop  grande  abondance  de  boiflon  relâche  trop 
l’eftbmac  & les  vaifleaux  , & ce  relâchement  fc  com- 
munique à tout  le  fyftême  des  nerfs  ; c’eft-la  fouvenc 
la  principale  caufe  des  angoifes  & des  tenfions  du  bas 
ventre  qui  jettent  le  malade  dans  des  accidens  dan- 
gereux. Raulin  , Traité  des  Maladies. 

TITRE  NOUVEL.  ( palTcr } Pour  entendre  ce  que 
c’eft,  il  eft  bonde  favoir,  que  lorfqu’il  nous  eft  dû 
une  rente  affeftée  & hypothéquée  fur  un  tel  fonds  , 
nous  obligeons  le  nouveau  Propriétaire  de  ce  fonds  à 
nous  pafler  Titre  nouvel , c’eft-à-dire  , à reconnoître 
par  un  Aéle  qu’il  eft  propriétaire  d’un  tel  fonds  af- 
feéfé  & hypothéqué  à une  rente  qui  nous  eft  due  , & 
qu’il  promet  de  payer  & continuer  à l'avenir  les  arré- 
rages & intérêts , ou  bien  de  déclarer  que  cet  hérita- 
ge eft  chargé  de  tels  droits  ou  rentes  pour  empêcher 
la  prefeription. 

On  fait  aufli  pafler  Titre  nouvel  à celui  qui  doit 
une  rente  conftituée  pour  empêcher  la  prefeription 
de  trente  ans  , que  le  Débiteur  pourroit  oppofer  à 
fon  Créancier. 

TOILE  ( la  ) eft  un  tiflu  de  fils  entrelaflés , dont  les 
uns  s’étendent  en  long  & les  autres  en  travers.  On 
fait  de  la  Toile  avec  du  chanvre , du  lin  & du  coton. 
Voye £ les  articles  Chanvres  & Lin. 

Comme  en  bien  des  endroits  de  la  campagne  on  fait 
filer  du  chanvre  ou  du  lin  pour  faire  de  la  Toile , & 
qu'enfuite  on  fait  faire  la  Toile  par  un  Tifîerand  , il 
eft  bon  de  favoir  la  manière  de  blanchir  les  Toiles. 

i ° . Dès  qu’on  a reçu  la  toile  des  mains  du  Tiflerand, 
on  doit  la  laver  dans  de  l'eau  chaude  , afin  d’ôter  la 
pâte  qui  y refte,  puis  la  mettre  à la  leflive,  laquelle 
doit  être  compoféc  de  cendres  bien  fottes  avec  des  ra- 
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cinés  d’yeble.  La  leffisfc  étant  faite  , & la  Toile  bien 
lavée  en  eau  claire , & favonnée  avec  du  favon  noir  , 
il  faut  l’étcndrc  à l’air , au  fercin  , & à la  rofée  fur 
l'herbe  , & l’arrofer  au  folcil , la  laillant  de  la  forte 
fept  à huit  jours,  St  elle  fera  très  blanche.  Chomel. 

TOISE,  mefurc.  Il  y en  a de  trois  fortes;  i°.  la 
Toife  courante,  c’eft  a diré,  celle  où  l'on  11e  mefure 
que  la  longueur  ou  hauteur  : elle  eft  de  fix  pieds  , 
x«.  la  Toile  quarrée  , qui  eft  celle  où  l’on  mefure  une 
furface  en  longueur  & en  largeur , elle  a trente  fix  pieds 
quartés  ; 3 e>.  la  Toife  cube  qui  contient  fix  pieds  en 
tous  fiens  , longueur,  largeur  & profondeur,  & qui 
contient  xi6  pieds  cubes.  < 

TOISÉ.  ( le  j eft  le  mefurage  d’une  furface  , qui  le 
fait  avec  la  toife  : cette  mefure  eft  de  bois,  & les 
pieds  & pouces  y tont  marqués  par  des  lignes.  Pour 
toifer  toutes  fortes  de  terreins  & places , on  doit  fa- 
voir  que  la  toife  cube  de  terre  contient  116  pieds, 
comme  on  vient  de  le  dire  ; Sc  pour  s’en  convaincre  , 
on  doit  multiplier  la  longueur  de  la  place  par  la  lar- 
geur & le  produit  par  la  hauteur  : ainfi  , une  toife 
cube  de  terre  ayanc  fix  pieds  de  tous  feus , on  multi- 
plie fix  par  fix  qui  eft  la  longueur  & la  largeur  , cela 
produit  3 6 pieds  , & le  produit  étant  multiplié  par  fir 
c’eft  à-dire,  fi  on  additionne  6 fois  36  , qui  eft  la 
hauteur , il  viendra  116  pieds  ; par  cet  exemple  , on 
peut  toifer  toutes  fortes  de  places  de  terres. 

Quand  la  chofe  qu'on  toife  eft  d’une  figure 
égale  , on  multiplie  pour  les  furfaces  la  longueur  par 
la  largeur  & quand  c’eft  un  folidc  cube  , on  multi- 
plie la  hauteur  par  le  produit  de  la  longueur  & de  la 
largeur. 

Toisé  de  Maçonnerie  félon  les  Us  & Coutumes 
de  Paris.  Les  murs , (oit  de  pierre  de  taille  , ou  de 
moîlon,  fetoifent  toife  pour  toife  de  quelque  épaiffeur 
qu’ils  foient  , & on  ne  rabat  aucun  vuide  pour  les 
croifées  ni  les  portes  , mais  à celles  où  il  n’y  a poinc 
de  pierre  de  taille  on  rabat  la  moitié.  iu.  Les  avant- 
corps  , faillies  & entablemens,  fetoifent  à part  do. 
corps  des  murs  ; 30.  les  cloifons  recouvertes  des  deux 
côtes  fe  toifent  comme  pour  gros  mur  : celles  qui  ne 
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font  point  recouvertes , vont  à deux  toifes  pour  une. 
L’enduit  des  vieilles  murailles  qu'il  faut  rchacher  fc  - 
compte  a fix  toifes  pour  une.  Les  folives  qui  font  au- 
dellus  des  poutres  , vont  à un  quart  de  pied  : à l'é- 
gard des  fcelleinens  , ceux  de  corbeau  avec  tuileau  &C 
plâtre  , fe  comptent  pour  un  pied  ; ceux  de  gond  aux 
contre-vents  , aulTi  un  pied  ; les  autres  que  p ur  de- 
mi-pied : ceux  des  barreaux  de  fer  pour  de  ni-pied 
chacun  , quand  c’elVdans  la  pieire  détaillé}  & pour 
un  quarc  fi  c’ell  dans  le  plâtre  : chaque  pièce  de  mou- 
lure fc  compte  pour  demi  pied. 

A l’égard  des  ouvrages  de  figure  inégale  ; fi  :e  font, 
i-,  des  marches  d’cfcalier  : on  toife  tanc  la  hwur 
que  la  largeur  , comme  pour  les  gros  murs  , & fi  lc9 
marches  font  tournantes,  on  ne  les  toife  que  par  le 
milieu  de  leur  longueur.  i°.  Les  arcs  des  voûtes  fe 
toifent  en  dedans,  Sc  on  prend  le  tiers  de  la  longueur 
de  l’arc  que  l’on  multiplie  par  la  longueur  de  la  voûte  : 
il  y en  a qui  prennent  le  tiers  pour  toutes  fortes  de 
voûtes.  50.  Les  piles  de  pierre  de  taille  qui  foutiennenc 
les  arcades  des  caves  fe  toifent  fur  leur  largeur  & épaifi- 
feur  : ainfi  une  pile  de  quatre  pieds  ell  toifée  pour 
fix.  4°.  Les  tuyaux  & manteaux  de  cheminée  fe  toi- 
fent pour  mur,  & leur  hauteur  par  leur  pourtour  , ra- 
battant les  épailîeurs  des  languettes  , & augmentant 
neuf  pouces  pour  celles  du  plancher  ; les  âtres  faits  de 
carreaux  pour  un  fixiemc  de  toife.  j°.  Les  plafonds» 
lattes  jointives  , toife  pour  toife  } les  recouvremcns 
des  poutres  , trois  toifes  pour  une-,  les  planchers  car- 
relés , toife  pour  toife.  6W.  Les  tuyaux  des  privés  par 
leur  hauteur  & fur  fix  pieds  de  pourtour  , & les  contre- 
murs  derrière  les  tuyaux,  toife  pour  toife  ; les  fours  , 
pied  pour  toife  , s’il  a fix  pieds  en  oeuvre. 

Selon  le  Toifé  de  bout-avant  fans  retour  , qui  a été 
établi  par  l'Ordonnance  de  Henri  II  de  l’an  Iff7, 
les  Maçons  font  obligés  d’orner  leurs  bâtimens  de 
faillies  & de  moulures  fuivant  (a  qualité  , fans  que  les 
faillies  & les  moulures  puisent  être  toi  fées , non  plus 
que  le  vuide  , mais  feulement  le  plein.  Mais  comme 
les  Maçons  frvenc  à combien  la  toife  leur  peut  revenir, 
les  faillies  comprifes , fans  qu'elles  forent  toifées , ils 
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•viennent  facilement  à bout  d'éluder  cette  Ordonnance  ; 
•en  forte  que  ceux  qui  font  bâtir  rifquentd’être  leur  dupe» 
Ainfi , le  plus  sûr  eft  de  fpécificr  exaftement  par  un 
devis  la  condition  à laquelle  on  veut  toifer  , & expli- 
quer que  les  murs , pans , tuyaux  & manteaux , qui  font 
çà  &c  là  le  long  des  murs,  ne  feront  point  toifés  , mais 
feulement  le  corps  des  murs  pnfemble  , avec  les  pans  , 
tuyaux  & manteaux  , depuis  l’extrémité  du  haut  d’i- 
ceur  ; déclarer  en  termes  exprès  qu’on  entend , ou 
qu’on  n’entend  pas  toifer  Jes  faillies , moulures , à 
raifon  de  demi-pied  pour  chaque  partie  de  moulure, 
qu'elles  ne  feront  point  toifées  du  tout,  qu'on  entend  v 
que  le  vuidc  ne  fe  toifera  pas , qu’on  ne  toifera  que  ce 
qui  fera  plein  & rempli  de  maçonnerie. 

Il  eft  bon  pour  prévenir  toute  contravention  , de 
favoir  que  tontes  faillies  qui  font  fur  un  corps  de  ma- 
çonnerie , lorfqu’on  les  toife  , fuivent  le  prix  de  la 
toife  : ainfi  , { i c’eft  un  mur  de  pierre  de  taille  , les  fail- 
lies vont  au  même  prix  ; il  en  eft  de  même  fi  c’eft  fut 
fimple  maçonnerie  , ou  (ur  pans  de  bois  & cheminées» 

Toisé  de  la  Charpenterie.  Comme  on  vend  le  bois 
à la  pièce  & au  cent  de  pièce  , il  faut  favoir  , par  le 
moyen  du  Toifé , le  réduire  à la  picce  ; or,  chaque 
pièce  de  bois  doit  avoir  douze  pied  de  long  fur  fir 
pouces  en  quarre  , ou  la  valeur  : ainfi  il  n’y  a qu’à 
multiplier  la  grolTeur  d’une  pièce  par  fa  largeur,  & le 
produit  par  fa  longueur.  Par  cette  réglé  , toutes  fortes 
de  pièces,  de  quelque  longueur  ou  largeur  qu’elles 
foient  peuvent  être  réduites.  ia.  On  doic  regler  dans 
le  marché  les  grofieurs  & longueurs  des  pièces  de  bois. 
5“.  Tous  les  bois  qui  fe  débitent  dans  les  forets  ont 
ou  6 pieds , ou  9 , ou  10  & demi , ou  ix,  ou  15  & 
demi , ou  1 f , ou  1 8 , ou  ii  pieds  & toifes.  40.  Comme 
les  pièces  de  charpente  font  plus  grandes  ks  unes  que 
les  autres,  quand  la  longueur  d’une  pièce  approche  de 
celle  du  Marchand  de  bois,  elle  eft  toi  fée  comme  fi 
die  avoit  effeélivcment  la  longueur  de  celle  du  Mar- 
chand; par  exemple,  fi  elle  n’a  gueres  plus  de  dix 
pieds  & demi  de  long,  elle  eft  toiféc  comme  fi  elle 
étoit  longue  de  11  pieds;  mais  fi  la  rognure  eft  de 
10  pieds,  lorfquc  la  pièce  doit  ctte  de  U , elle  eft 

toiféc 
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toifcc  pour  i o pieds  feule  meut , pareeque  U rognure 
peut  fervir.  Aiuü  félon  les  Us  6c  Coutumes  de  Paris , j 
pieds  de  bois  mis  en  oeuvre  font  comptas  pour  6 ; ( 
6c  demi  pour  fept  St  demi  ; 8 pour  9 j 10  pour  10  6c 
demi  ; 1 1 pour  1 1 ; 1 3 pour  1 3 & demi  3 1 4 pour  1 j j 
16  pour  18  , 8c  il  pour  14.  qui  font  4 toifes. 

Pour  éviter  l'embarras  de  ces  réduélions,  il  eft  de 
l'intérêt  des  particuliers  qui  veulent  bâtir , de  ftipuler 
dans  leurs  marchés  , que  les  bois  feront  payés  fuivane 
la  mefure  qu’ils  fe  trouveront  avoir  en  œuvre,  Sc 
conformément  à ce  qui  Te  pratique  dans  les  marchés 
des  bâtimens  du  Roi , fauf  à donner  quelque  choie  de 
plus  du  cent  du  bois  j enfin  il  faut  expliquer  diftmc- 
tement  les  conditions,  tant  de  l'un  que  de  l’autre  Toifé. 

Toisé  des  Couvertures  de  tuile.  On  prend  le 
pourtour  depuis  un  des  bords  de  l'égout  jufqu’au  bord 
de  l’autre  égoût  partant  par-delfus  le  faîte  : on  ajoute 
au  pourtour  un  .pied  pour  le  faîte  f 6c  un  aune  pred 
pour  chaque  égoût.  On  multiplie  ce  pourtour  & les 
pieds  ajoutés  , par  la  longueur  de  la  couverture  à la- 
quelle on  ajoute  deux  pieds  pour  les  demi-ruellées  des 
bouts  ( c’eft  l’enduit  de  plâtre  qui  joint  la  tuile  à la 
muraille) , Sc  le  produit  donnera  le  contenu  de  la  cou. 
vercure. 

Quand  le  bâtiment  eft  en  croupe  ou  pavillon  , ou 
roefure  la  couverture  par  le  milieu  en  tournant  tout 
autour,  Sc  ajoutant  un  pied  pour  ruelle  ou  enduit  dp 
plâtre  qui  couvre  les  pièces  de  bois  qui  foiment  les 
angles  du  toît,  le  pxoduic  doanera  le  double  de  la 
couverture.  Au  refte  , on  mefure  les  couvertures  tou- 
tes pleines  , quoiqu’il  y ait  des  lucarnes  QU  des  oeils  de 
bœuf  > le  vuidp  fe  compte  meme  à part,  & on  l’ajoute 
au  premier  produit.  Chaque  extrémité  de  la  couver- 
ture qui  tombe  dans  la  gautiere  , Sc  qu’on  appelle  ,1e 
batulemenieTc  comptée ;pour  un  pied  ; les  lucarnes  pour 
demi-toife  , les  œils  de  bœuf  ordinaires  p.Qur  j 8 pieds} 
une  vue  de  faiciere  pour  fix  pieds  qparrés , le  pqfe- 
ment  de  goutiere  pour  un  pied. 

Le  ptix  de  la.toife  de  maçonnerie  ou  gros  mur  en 
plâtre  pour  -la  façon  feule  eft  de  x liv.  iufqu  a 3 liv. 
Sc  f ou  6 liv.  fi  l’Quvrier  fburoit  tout.  Le  prix  de  la 
Tome  II.  " Nn 
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façon  pour  la  toife  de  gros  mur  en  terre  en  fournit 
fant  enaux  & fable  cft  de  $ liv.  Le  prix  de  la  façon 
pour  la  toife  d’un  mur  de  cour,  d’un  clos  ou  jardin, 
cil  depuis  i S fols  jufqu’à  ta. 

« TOIT  à porc.  On  le  conftruit  près  des  étables;  le 
plancher  doit  en  être  pavé  , & les  murs  de  moilon 
bien  enduits  de  mortier  , de  peur  qu'avec  leur  grouin 
ils  ne  fouillent  le  fol  & ne  détruifent  les  murs. 

TONNEAU.  Vaifleau  de  bois  où  Ton  met  le  vin, 
la  bietre  , le  cidre  , l’huile  , & autres  liqueurs.  Les 
Tonneaux  deftinés  particulièrement  pour  le  vin,  8c 
fur-tout  les  vins  fins , s’appellent  poinçons  : ils  doi- 
vent être  de  bon  merrain  de  cœur  de  chêne , de  fil 
droit , fans  aucun  nœud  ni  aubier  ; les  douves  ne  doi- 
vent pas  avoir  plus  de  trois  ou  quatre  pouces  de  lar- 
geur ; & fi  elles  en  avoient  davantage , le  Tonneau  ne 
pourroit  être  rond  : leur  épailTeur  doit  être  propor- 
tionnée à la  contenance  du  vaifieaii,  & doit  être  un 
peu  plus  forte  fur  les  deux  extrémités  que  vers  le  cen- 
tre. Il  en  eft  de  même  des  pièces  de  fonds  : ils  doi- 
vent être  bien  reliés;  les  meilleurs  cerceaux  font  ceux 
de  châtaignier.  Les  cuves  doivent  être  de  même , 
mais  hautes  de  quatre  pieds  & demi,  les  douves  doi- 
vent être  larges  de  cinq  à fix  pouces,  épaifles  d'un 
pouce  & demi. 

Lorfqu’on  achecte  des  Tonneaux , on  doic  encore 
s'inftruire  de  leur  mefure  , c’eftà-dire,  s'ils  ont  la 
contenance  requife. 

Les  Tonneaux  font  un  objet  de  la  plus  férieufe 
conféquence  pour  la  conlcrvation  diTvin.  Selon  qu’ils 
(ont  plus  ou  moins  épais  , & bien  ou  mal  reliés  ; il  fs 
fait  plus  ou  mdins  d'évaporation  par  les  reropliflages. 
Ainfi  lorfque  des  Tonneaux  font  très-épais  , & que  le 
merrain  a au  moins  fix  lignes  d’épai fleur;  car  il  doit 
être  ainfi  lorfqu’il  s’agit  de  loger  du  vin  pour  fa 
consommation  & non  pour  le  tranfporter  par  voiture  , 
il  n’y  aura  plus  de  diminution  après  le  foutirage  , 
pourvu  qu’on  ait  l’attention  de  remplir  les  tonneaux 
toutes  les  femaines  ; car  un  Tonneau  qu’on  ne  rem- 
plit que  tous  les  mois , confomme  plus  de  vin  dans  le 
courant  de  l’année,  que  quatre  qu’on  remplit  deux 
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fois  lt  femaine.  Si  on  a ceuc  attention  & que  le 
merrain  foit  bien  choifi  , 8c  les  caves  fraîches,  il  cft 
confiant  qu’alors  le  vin  ne  dépenfe  prefque  rien  : mais 
fi  le  merrain  n‘a  que  quatre  lignes  d’épailfeur  , comme 
c’eft  l’ufagc  de  quelques  vignobles  , il  n’eft  pas  pofli- 
ble  que  du  vin  aiufr  logé  ne  perde  par  la  trampira- 
tion  , 8c  qu’il  ne  foit  beaucoup  travaillé  par  le  chaud 
& le  froid. 

TONNELLE.  Fileta  prendre  les  perdrix  : il  doit 
avoir  quinze  pieds  de  queue , c’eft- à- dire  du  côté  qu’il 
a la  foi  me  d’un  pain  de  fucre  avec  un  pan  ou  longueur 
de  filet  à chaque  côté  comme  un  demi  cercle.  Pour  cec 
effet,  un  Chaffeur  s’enferme  dans  une  cfpéce  de  pa- 
nier qui  repréfente  la  figure  d’une  vache  , 8c  couvert 
d’une  toile  de  la  même  couleur  8c  une  fonnette  au 
col , il  contrafait  la  marche  d’une  vache  qui  paît  ; 
il  paffe  derrière  le  lieu  où  font  les  perdrix  , 8c  les  chafle 
doucement  vers  la  Tonnelle  afin  qu’tllft  y entrent. 

TONNERRE.  Il  cft  certain  que  les  lieux  élevés 
font  en  général  plus  expofés  à la  foudre  que  les  en- 
droits bas  , pareeque  la  foudre  a moins  de  chemin  à 
faire  pour  les  rencontrer  : ainfi  comme  les  pointes  des 
montagnes  ou  des  clochers  peuvent  fendre  la  bafe  de  la 
nuée  , elles  facilitent  la  chute  de  la  foudre  : de-là  on 
peut  réfoudre  la  queftion  fi  le  fon  des  cloches  peut 
écarter  le  Tonnerre,  ou  s’il  en  accéléré  la  chute.  If 
cft  conftaut  qu’il  le  peut , pourvu  que  la  nuée  ne  foie 
pas  au-defiùs  du  clocher;  car  fi  elle  y étoic , la  com- 
motion que  le  bruit  des  cloches  exciteroit,  accclereroit 
la  chute  du  Tonnerre.  Les  gens  de  la  campagne  com- 
rnettent  ordinairement  cette  faute  , qui  Coûtent  fou- 
vent  la  vie  aux  Sonneurs.  On  a plufieurs  exemples 
rapportés  dans  les  Mémoires  de  l’Académie  d’un  beau- 
coup plus  grand  nombre  d’Eglifes  où  la  foudre  cft 
tombée  où  l’on  fonnoit , que  de  celles  où  l’on  ne  fon- 
noit  pas.  Il  eft  donc  effenticl  de  s'appliquer  à connoîtrc 
à peu-près  à quelle  diftancc  cft  la  foudre. 

TONTE  des  brebis.  On  doit  rcgler  le  tems  de  la 
Tonte  des  brebis  , c’eft-à-dire , qu’il  faut  qu’il  faffe 
chaud  8c  qu’il  n’y  ait  plus  de  froid  à craindre  la  nuit  : 
il  faut  d’ailleurs  prendre  garde  à leur  tempérammenc, 
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afin  que  la  nudité  ne  puiffe  nuire  ni  à leur  force  Si 
ni  à leur  fanté.  La  chaleur  dé  l’été  eft  néceffaire  pour 
la  Toute.  C’cft  un  ufage  ordinaire  en  plufieurs  pays 
de  bien  laver  les  brebis  avant  que  de  les  tondre,  par- 
cequc  la  laine  eft  très  difficile  à laver  lorfqu'elle  eft 
coupée  , du  moins  on  a plus  de  peine  que  quand  elle 
çft  encore  attachée  au  corps  de  la  brebis.  Quant  aux 
brebis  qui  ont  la  laine  fine  , épaiffe  & abondante  , 
& qui  ne,  féchcroit  pas  facilement  fi  elle  avoit  été 
une  fois  dans  l’eau  ( telle  eft  celle  des  brebis  efpagno- 
les  & angloifes)  il  faut  différer  de  les  laver  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  tondues.  La  meilleure  méthode  pour 
laver  les  brebis  eft  de  les  laver  dans  l’eau  courante 
qui  doit  être  pure  , fraîche  & faine  comme  celle  des 
rivières  & des  ruiffeaux , car  dès  qu’il  y a quelque 
chofe  d’impur  dans  l’eau  , le  corps  de  la  brebis  s’en 
relient.  Celui  qui  les  lave  doit  Ce  mettre  dans  l'eau 
jufqu’à  mi-c»rps,  prendre  la  brebis  des  mains  d’un 
autre  , qui  eft  fur  le  bord  de  la  riviere  , & la  plonger 
entièrement  dans  l’eau  excepté  la  tête.  En  cet  état  il 
doit  laver  la  laine  en  la  preflant  continuellement  avec 
les  mains , mais  avec  précaution  de  peur  d’en  arracher 
des  flocons.  Dès  que  les  brebis  font  lavées  , il  faut  les 
écarter  de  tout  endroit  mal  propre,  fabloneux  & mar 
lécagcux.  Pendant  la  nuit  on  doit  les  faire  coucher 
fous  toit  fur  de  la  paille  fraiche  jufqu’à  ce  qu'elles 
foient  tondues.  Le  jour  qu’on  les  lave  on  peut  don- 
ner à chacune  une  poignée  d’avoine  mêlée  de  quel- 
que fel , ou  arrofée  d’un  peu  de  faumure. 

On  tond  les  brebis  trois  jours  après  avoir  été  lavées  : 
on  fe  fert^de  bons  cifeaux.  En  bien  des  pays  on  a 
coutume  de  les  coucher  fur  le  dos  , & de  les  tondre 
Je  long  du  ventre  , & d’un  côté  jufqu’aux  dos  , apres 

3uoi  on  continue  de  l’autre  côté  ; puis  on  prend  le 
os  même , en  laiffant  toujours  la  laine  enfemble  , 
ce  qui  forme  une  efpéce  de  peau  etftîcre  qu’on  met 
. à côté  en  rouleau  à caufc  de  l’aflortiment.  On  étend 
un  drap  deflous  les  brebis  lorfqu’on  les  tond,  de 
peur  que  la  laine  ne  prenne  quelque  faleté  ; on  lés 
tond  dans  un  endroit  où  le  vent  ae  donne  pas  , de 
peur  qu’il  n'y  porte  de  la  pouffiore.  On  doit  prendre 
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garde  d'écorcher  la  peau  de  la  brebis , parcequ’il  s’en- 
fuivroit  des  ulcérés  8c  même  de  la  gale.  Si  cela  arrive 
il  faut  mettre  fur  la  plaie  du  faindoux  mêlé  de  cen- 
dres ou  du  goudron.  On  coupe  la  laine  afTez  près  de 
la  peau  , tant  pour  la  faire  mieux  croître  dans  la 
fuite  , que  pour  voir  s’il  n’y  a point  de  poux  , de  gai® 
ou  autres  taches  : il  ne  faut  pas  non  plus  la  couper 
trop  près , de  peur  que  les  mouches  , les  guêpes  & les 
branches  des  arbrifleaux  ne  les  piquent , 8c  ne  leur 
caufent  des  puftults. 

Le  lendemain  de  la  Tonte  des  brebis,  on  les  fait 
fuer,  8c  après  leur  avoir  laifTé  le  tems  de  fe  rafraî- 
chir , on  les  lave  avec  une  lefTivc  faite  d’eau  de  tabac 
8c  un  peu  de  fel , & on  les  lave  tout  de  fuite  avec  de 
l’eau  fraîche.  Cette  leffive  tue  toute  la  vermine  qui 
pourroit  être  attachée  fur  leur  peau.  Dans  les  pre- 
miers quinze  jours  après  la  tonte  on  ne  doit  pas  me- 
ner les  brebis  trop  loin  de  la  mailon  , de  peur  qu’un 
air  trop  frais  ne  leur  fut  nuifible  dans  cet  état  de 
nudité.  Ext.  de  Haflfer , Suédois. 

Tonte  des  arbres.  Voye{  Atbre. 

TOPINAMBOURS  ou  Pommes  de  terre.  Ce  font 
des  racines  rondes  qui  viennent  dans  la  terre  , 8c  que 
l’on  mange  en  Carême  ; ils  viennent  mieux  de  plant 
que  de  femence,  on  les  replante  au  mois  de  Mars  : 
il  ne  leur  faut  qu’une  bonne  terre  pour  profiter. 

TORMENTILI.E , petite  plante  qui  croît  fur  les 
montagnes  & dans  les  bois  : celle  qui  vient  des  Alpes 
8c  des  Pyrénées , eft  la  plus  eftiméc  pour  les  remedes  : 
c’cft  fa  racine  qu’on  emploie , fur- tout  dans  la  pelle  8c 
les  autres  maladies  malignes  accompagnées  de  dylTen- 
terie'  & d’hémorragie  fréquente  du  nez.  Elle  réfifte 
au  venin  , arrête  le  mouvement  vicié  du  fang  j on 
la  mcle  dans  les  remèdes  cardiaques. 

TOURBES(  les  ) font  des  mottes  de  terre  fpon- 
gieufe  ; les  meilleures  font  faites  de  la  fuperficic  des 
gazons  , on  les  coupe  en  forme  de  brique  , 8c  on  les 
fait  fécher.  Ce  n’eft  que  dans  certains  cantons  qu’on 
trouve  les  veines  de  terre  propres  à faire  de  la  Tourbe, 
comme  aux  environs  d’Amiens  8c  dans  la  Flandre  : 
c’eft  dans  les  prés  dont  le  fond  eft  fpongieux  8c  tout 
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parfemé  de  racines,  qu’on  tire  la  Tourbe  , après  qu6 
le  pré  a ère  fauché  : on  enleve  à coup  de  bêche  toute  la 
terre  du  pré  j on  donne  à chaque  morceau  de  terre  la 
forme  d’une  brique  : on  les  arrange  l’un  fur  l’autre 
fur  leur  longueur  pour  les  faire  bien  fécher,  enfuite 
on  les  drefle  par  piles  ; & on  les  vend  le  plutôt  qu’on 
peut , avant  que  la  pluie  les  ait  mouillés. 

Comme  la  Tourbe  eft  une  terre  noire  , grafle  , ful- 
phureufc  & inflammable  que  l’on  trouve  dans  prefque 
tons  les  marais  de  Picardie,  en  Flandre  & en  Hollande  , 
cette  terre  .après  avoir  fervi  de  chauffage  aux  gens  du 
pays  , produit  une  cendre  qu’on  a éprouvé  être  très- 
propre  a fertilifer  les  terres.  Cette  cendre  n’cft  pas 
par-tout  de  la  même  qualité  : elle  luit  celle  de  la 
Tourbe  cllc-même.  Plus  la  Tourbe  produit  de  cen- 
dres , moins  la  cendre  eft  bonne  ; plus  la  Tourbe  eft 
longtems  à fe  confumer  dans  le  feu  , moins  elle  pro- 
duit de  cendres , & plus  elle  eft  parfaite.  Comme  le 
fouffre  eft  plus  ou  moins  abondant  dans  cette  terre, 
il  opéré  plus  ou  moins  fur  les  parties  de  cette  ^terre 
qui  lui  fervent  d’enveloppe.  Ainfi  il  eft  important  de 
s’appliquer  à diftinguer  la  bonne  cendre  , de  la  mau- 
vaife.  En  général  la  plus  fine,  qui  n’eft  ni  blanche 
ni  rouge  , mais  grife  eft  aufli  la  meilleure  ; mais  com- 
me il  eft  aifé  de  s’y  tromper , le  plus  fur  eft  de  ne 
pas  l’acheter  à ceux  qui  en  font  commerce  , car  c’eft 
alors  une  marchandife  mêlée , & de  mauvaife  qua- 
lité , nt  à de  petits  particuliers  qui  achettent  la  Tourbe 
à meilleur  marche  ; mais  à des  Bourgeois  qui  font 
toujours  grand  feu,  à des  Braffeurs,  des  Teinturiers 
qui  chauffent  leurs  chaudières  au  feu  de  Tourbe  , 
pareequ’ils  font  fervis  par  préférence  : ainfi  l’on  eft 
fur  d’avoir  de  la  meilleure. 

A l’égard  de  la  quantité  qu’il  en  faut  femer,  il 
eft  confiant  qne  quand  la  cendre  eft  parfaitement 
bonne,  il  en  faut  femer  beaucoup  moins.  A l’égard 
du  tems  de  la  femer  , il  faut  diftinguer  la  qualité  des 
terres.  On  ne  doit  point  femer  de  bonne  heure  cette 
cendre  fur  les  terres  froides , car  la  terre  n’étant  point 
encore  alors  tout-à-fait  couverte , une  grande  partie 
de  la  cendre  tombant  fut  la  terre  ne  fera  prcfqu’au- 
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•un  effet  : de  plus , la  fève  n’étant  pas  encore  en 
mouvement  dans  les  plantes  , cette  cendre  n’cft 
point  affez  efficace  pour  les  tirer  de  leur  enveloppe , 

& leur  rendre  la  vie.  Que  fi  l’on  attend  un  peu  tard 
à fetner  la  cendre  fur  les  terres  chaudes  , on  s’expofe 
à tout  brûler.  La  nature  n’a  plus  befoin  d’être  alors 
forcée  , elle  agît  toute  feule  j c’eft  vouloir  que  la  feve 
force  fes  canaux  en  élargiffant  trop  fes  pores  , & 
qu’apres  s’être  trop  dilatée,  elle  foit  tout- à-fait  amor- 
tie par  une  gelée  imprévue.  Il  faut  donc  femerplus  tard 
la  cendre  de  Tourbe  fur  les  terres  froides  que  fur  les 
terres  chaudes.  Le  tems  le  plus  favorable  pour  cetto 
opération  cft  le  moment  où  les  plantes  commencent 
à pouffer  quelques  feuilles  nouvelles.  Mais  il  ne  faut 
pas  que  ce  foit  dans  le  tems  d’une  pluie  chaude  8e 
abondante.  Alm.  d’Agricult. 

TOURDES  cfpéces  de  grives.  Les  Tourdes  com». 
«uns  font  de  la  groffeur  d’un  merle  : on  les  engraifte 
comme  les  cailles , mais  on  ne  peut  les  élever  que 
dans  les  contrées  où  ils  ont  été  pris.  Leur  chair  cil  très 
délicate  , fur-tout  celle  des  Tourdes  des  pays  chauds. 

TOURONS  , fortes  de  friandifes.  Prenez  des  aman- 
des pilées,  des  avelines,  & de  l’écorce  de  citron  verd: 
coupez-les  par  petites  tranches  j deffechez-les  dans  la 
poêle  avec  un  peu  de  fucre  en  poudre  ; fouettez  deur 
ou  trois  blancs  d'œufs  (ulvant  la  quantité  : mettez 
vos  amandes  dedans  8t  du  fucre  en  poudre  jufqu’à  ce 
qu’il  y en  ait  affez  pour  les  rendre  maniables  : dreffez- 
les  à la  main  fur  du  papier , & les  faites  cuire  à un 
petit  four. 

TOURTE.  Sorte  de  pâtifferie  qui  fe  fait  avec  une 
pâte  brifée  , & de  la  maniéré  (uivante.  i Q.  On  doit 
fc  régler  pour  la  dote  fur  le  plus  ou  le  moins  de  pâte 
qu’on  veut  faire  > ainfi , fur  un  quart  de  farine  il  faut 
cinq  quarterons  de  beurre  8c  une  once  de  fel  : mettez 
votre  farine  fur  une  table  bien  propre  ; faites  un  trou 
dans  le  milieu  pour  y mettre  le  fel  & le  beurre  par 
petits  morceaux  ; ne  mettez  de  l’eau  que  ce  qu’il  faut  ; 
mariez  bien  le  beurre  avec  l’eau  , 8c  petit-à-petit  avec 
la  farine.  Quand  la  farine  a bu  toute  l’eau  , pêtriffez- 

JU  à force  de  bras  > il  faut  que  la  pâte  foit  bien  épaif- 

* * - « •••• 

N n iuj 


Digitized  by  Google 


1 


Si*  TOU 

fe  , & bien  liée:  ne  faites  cette  pâte  qne  deux  heure* 
avant  de  vous  en  fervir,  afin  qu’eile  ait  le  temsdo 
revenir.  C’eft  avec  cette  pâte  qu’on  faic  toute  forte 
de  Tourtes  pour  entrée,  comme  viande  de  bouche- 
rie , gibier,  volaille,  poifTon. 

Tourte  de  godiveau.  Prenez  un  morceau  de  veau 
avec  quelques  blancs  de  chapon  ou  de  perdrix , & la 
même  quantité  de  graifTe  de  boeuf  que  de  viande  t 
mettex-les  fur  une  table  ; artaifonnez-les  de  fel , poi- 
vre , fines  épices , fines  herbes  & perfil  : hachez 
le  tout  ; faites  une  abaifTe  d’une  pâte  brifée  : formez 
le  fond  de  ta  Tourte  qne  vous  voulez  faire  : faites-y 
un  lit  de  godiveau  ; arrangez-y  du  ris  de  veau  , quel- 
ques crêtes  , de  petits  champignons , quelques  an- 
douillettes  de  godiveau,  quelques  culs  d’artichaux: 
couvrez-la  de  barde  de  lard  , & d’un  couvercle  de  la 
même  pâte  : frdttéz-la  d’œufs;  mettez  la  cuire  au 
four  j é:ant  cuite  , découvrez-la , ôtez  les  bardes  de 
lard  , dégraiflez  la , mettez-y  un  coulis  clair  de  veau 
& de  jambon. 

Tourte  de  Pigeonneaux.  Prenez  de  petits  pi- 
geons de  volière , échaudez-  les  , vuidez  & trouflez- 
les  : faices  une  pâte  avec  de  la  farine,  un  oeuf,  du 
beurre,  du  fel  & de  l’eau;  laifTez  - la  repofer  une 
heure  , & manie2-U  avec  un  morceau  de  beurre  : fai- 
tes une  abbaiffe  ; foncez  en  une  tourtière  : mettez-y 
defius  un  peu  de  fard  râpé  ; arrangez-y  les  pigeons  , 
avec  des  ris  de  veau , crêtes  , champignons  , truffes  , 
culs  d’artichaut  , fèl , poivre  , mufeade  , peu  de  fines 
herbes , oignons  piqués  de  clous  ; couviez  les  pigeons 
de  tranches  de  veau,  de  bardes  de  lard,  & d’un  peu 
de  beurre  frais.  Couvrez  votre  Tourte  d’une  abaifte  ; 
faites  une  bordure  autour , dorez-la  d'un  oeuf:  faites- 
la  cuire  pendant  deux  ou  trois  heures  ; retirez-la  , 
déc®uvrez-la , ôtez  les  bardes  de  lard  Sc  tranches  de 
veau  & oignon  : dégraiflez  la  & jettet  un  petit  coulis 
de  veau  & de  jambon. 

Tou  RtE  de  Lapreaux.  Partez  vos  lapreaux  ou  même 
lapins  coupés  par  morceaux  dans  une  carterole  avec  lard 
fondu  , farine  j fines  herbes,  ciboule,  poivre,  fel 
jnnfcade , un  peu  de  bouillon  ; laiflcz-les  refroidir 
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faites  votre  Tourte  avec  pâte  fine  , remplifiez-Ia  des 
tronçons  de  lapreaux  ; ajoutez-y  du  lard  pilé  St  des 
morilles  : couvrez-  la  de  la  meme  pâte  ; faites-la  cuire 
une  heure  & demi  -,  étant  à demi  cuite  , mettez-y  la 
faufie  , où  vous  aurez  pafie  vos  lapreaux. 

Tourte  d’Epinars.  Epluchez  des  épinars  ; ôtez- 
en  les  queues,  laVfcz-les  à pltifieurs  eaux;  faites-les 
blanchir  dans  une  caflcrole  i mettez-les  égouter,  pref- 
fez  les  bien  : mettez- les  dans  un  mortier  avec  de  l'é- 
corce ce  citron  verd  , du  fucrc  à proportion  , un  mor- 
ceau de  beurre  frais  , un  peu  de  fel  ; pilez  bien  le  tout , 
fie  mettez- le  dans  une  nbbaiffe  de  pâte  feuilletée  donc 
vous  ferez  votre  Tourte  fie  également  par  tout  : mcc- 
tez-la  au  four , étant  cuite  , râpez  du  fucre  deffùs. 

Tourtes  déconfitures,  ou  d’abricots,  ou  de  cé- 
rifes , ou  de  pommes,  ou  de  telle  autre  qu’on  voudra. 
Prenez  de  la  pâte  feuilletée;  mettez-en  dans  le  fond 
d’une  tourtiere  ; mettez  fur  la  pâte  la  confiture  que 
vous  deftinez.  Laiflcz-y  un  bord  d’un  pouce  : mouillcz- 
le  avec  des  plumes  trempées  dans  l’eau  ; arrangez  en 
croix  par-defiùs  de  petites  bandes  de  pâte  pour  cou- 
vrir toute  la  confiture  : faites  un  bord  de  pâte  à vorre 
Tourte  ; mettez-la  au  four  l’cfpace  d’une  heure  , cn- 
fuite  mettez-y  du  fucre  fin|par-dellus,  & paficz  la  pc!l« 
rouge  deffùs  pour  la  glacer. 

Tourte  d’amandes  ou  Je  franchipanc.  Prenez  un 

Suarceron  d’amandes  : faites- leur  faire  un  bouillon 
ans  l'eau,  puis  pelez-Ies  en  eau  fioide:  effuyez-les 
entre  deux  linges;  pilez  les  dans  un  mortier,  les  ar- 
rofant  peu  à peu  de  lait  : mettez-y  de  l’écorce  de  citron 
verd , quelques  bifeuits  d’amandes  ameres , de  la  moëic 
de  boeuf  à proportion  , du  fucre , trois  ou  quatre  jau- 
nes d’oeufs  ernds:  repliez  le  tout  ; faites  une  abbaiiîa 
de  pâte  feuilletée  : étendez  la  pâte  deffus;  faites  à U 
Tourte  quelques  ornetnens  de  feuilletage  ; 8c  mettez-? 
la  cuire  au  four  ; fucrez-!a  8c  g!acez-la. 

Tourte  croquanrc.  Prenez  un  ou  deux  blancs 
d’œufs  , trois  ou  quatre  cuillerées  de  fucre  fin  , & au- 
tant de  farine  ; délayez  d’abord  le  fucre  avec  les 
blancs  d’œufs , & enfuite  la  farine  ; pétrifiez  bien  le 
tout  jufqu  a ce  qu’il  foit  maniable  ; faites  avec  cett* 
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pâte  une  abbaiffe  fort  mince  : poudrez-Ia  de  fucref 
mettcz-la  fur  une  tourtiere  > pincez- en  les  bords  d’ef- 
pace  en  efpace,  & piquez-la  avec  la  pointe  d’un  cou- 
teau pour  qu’elle  ne  bouffe  point  : façonnez  le  dedans 
de  la  Tourte  avec  ce  qui  vous  reftera  de  votre  pâte  , 
en  le  filant  pas  plus  gros  qu’un  lacet  : donnez  lui  telle 
forme  que  vous  voudrez  , comme «n  foleil , des  fleurs 
de  lys , Sec.  faites-la  cuire  doucement  au  four  i & avant 
de  la  fervir , remplirez  les  efpaccs  de  différentes  mar- 
melades & des  couleurs  que  vous  voudrez. 

TOURTERELLE.  Efpéce  de  pigeon  fauvage  : elle 
eft  cendrée  fur  le  dos  , blanche  fous  le  ventre , & a 
les  ongles  noirs:  le  mâle  a un  collier  noir  autour  du 
cou  : on  les  apprivoife  facilement.  Pour  les  engraiffet 
on  les  met  en  cage  *,  on  les  nourrit  de  chenevi  > de 
millet  & de  froment  ; on  les  accouple  au  mois  de  Fé- 
vrier dans  une  volière  où  l'on  met  des  nids,  & elles  y 
élèvent  leurs  petits  : les  jeunes  Tourterelles  engraifTenc 
bien  vite  -,  leur  chair  eft  fort  délicate  8c  d’un  meilleur 
goût  que  celui  du  pigeon  ramier. 

On  les  prend  au  trebuchet. avec  un  appas  > ou  on  les 
chafTe  au  fiifil. 

TOUX  opiniâtre  & fécherefTe  de  poitrine.  Prenez 
nne  demi-once  d’orge  mondé  , une  petite  poignée  de 
feuilles  de  bourachc  , de  capillaire  , de  tuffilage , de 
pulmonaire  tachée  : faites  bouillir  le  tout  dans  deux 
pintes  d’eau  commune  que  vous  réduirez  à trois  cho- 
pines  : mettez-y  enfuite  deux  gros  de  la  racine  de 
guimauve  lavée,  une  pincée  de  fleurs  de  mauve  j lait 
fez  infufer  le  tout  pendant  un  quart-d’heure  ; partez  la 
liqueur  fans  expreftion  , & verfez-y  une  once  & demi 
de  fyrop  de  violette  ou  de  guimauve  : donnez-en  uq 
verre  tiede  de  deux  en  deux  heures.  Voye{  Poitrine, 

Prenez  de  la  racine  de  guimauve  feche  & pulvéri- 
fée , une  once  ; du  fucre  blanc  , quatre  onces  : mêlez 
le  tout  & faites-en  des  tablettes  avec  une  fuffifante 
quantité  de  mucilage  , comme  de  gomme  adraganc  : 
ces  tablettes  calment  la  toux  , dirtipent  l’enrouement  , 
& fondent  les  férofités  âcres  qui  le  jettent  fur  la  poi- 
trine. 

Prenez  une  once  de  poudre  de  pouliot , 8c  trois 
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onces  de  (acre  candi  en  pondre  : mêlez  tout  enfemble 
& prenez-en  une  cuillerée  le  matin  à jeûn , & le  foie 
en  vous  couchanc. 

Ou  avalez  en  vous  couchant  une  cuillerée  de  bonne 
huile  d’olive  avec  du  fucre. 

Toux  violente  5c  fur  tout  la  nuit.  Pilez  trois 
têtes  d’ail , avec  une  fuffifante  quantité  de  graille  de 
porc  pour  en  faire  un  onguent  donc  on  oindra  les 
plantes  des  pieds  devant  le  feu  le  foiren  fe  couchant, 

& étant  au  lit , on  s'en  fera  oindre  un  peu  l'épine  du 
dos. 

Ou  mettez  du  fucre  un  bon  morceau  dans  une  talTe 
d’argent  ou  de  terre  vernilTée  , & par-delTus  de  bonne 
eau-de-vie  qui  le  fumage  d’un  doigt  : il  faudra  avoir 
mis  infufer  dans  cette  eau-de-vie  des  plantes  pcélora- 
les,  comme  racine  d’aunée  , feuilles  de  lierre  de  terre  , 
de  véronique  mâle,  de- feabieufe , &c.  Metcez-y  le 
feu  avec  du  papier  allumé  , & lorfqu’il  fe  fera  éteint 
de  lui-même , confervcz  cette  liqueur  pour  en  prendre 
une  petite  dofe  en  vous  couchant. 

Toux  fcchc.  Si  elle  eft  accompagnée  de  fièvre  & 
de  crachats  enfanglantés , faire  faigner  du  bras  le  ma- 
lade une  & même  deux  fois  , félon  le  befoin  : il  doit 
obfervcr  un  régime  doux  , humeétant  & rafraîchiflant, 
comme  des  bouillons  de  veau  , de  crème , de  ris  , 
l’orge  mondé  , &c.  En  général , il  n’y  a point  de  meil- 
leur remede  que  l’ufage  du  lait  de  vache , car  il  hu- 
mefte  , il  adoucit , & il  mûrit. 

Potion  narcotique  pour  la  toux  violente.  Mêlez 
de  l’eau  coquelico,  de  l’eau  de  nénuphar  & de  tuf- 
filage  , de  chacune  deux  onces  ; un  gros  de  diagrede  ; 
vingt  grains  d’yeux  d’écreviiïes  préparés , & faites 
prendre  ce  mélange  au  malade  le  loir  vers  l’heure  du  . 
fommeil. 

Autre  remede  contre  la  toux.  Faites  fondre  une 
livre  du  meilleur  miel  dans  un  pot  de  terre  vernilTée  ; 
le  miel  étant  fondu  , ôtez  le  pot  du  feu  , jettez-y  de- 
dans une  petite  quantité  de  fleurs  de  foufre , de  re- 
glifle  en  poudre , d’aunée  8c  d’eau  rofe  : remuez  le  tout 
avec  une  fpatule  de  bois  pour  l’incorporer , & gardez 
ccttc  compofition  dans  uu  pot  de  layance  : on  en 
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prend  la  groflcar  d’uneViioix  le  matin  à jeun  & le  foir 
avant  tjue  de  fe  coucher,  & lorfquefon  fc  Cent  In- 
commodé de  la  Toux  : il  faut  laifler  fondre  douce- 
mept  dans  la  bouche  cette  compofition. 

Toux  des  chevaux.  Elle  provient  ordinairement 
de  la  poufle  , mais  elle  peut  provenir  aulfi  de  plufieurs  * 
autres  caufes , comme  d‘un  relte  de  rhume  ou  lorfqu’un 
cheval  a fouffert  un  grand  froid,  pour  avoir  bu  de  l’eau 
trop  vive  , ou  des  eaux  bourbeufes , ou  lorfqu’il  mange 
trop  avidement  ; quand  la  toux  eft  féche  & réitérée, 
elle  indique  la  poulie. 

Remede  pour  la  toux  qui  ne  vient  que  de  morfon- 
dement  & de  rhume.  Mettez  dans  chaque  oreille  du 
cheval  qui  toulTe  , une  demi-cuillerée  d’huile  d’a- 
mandes douces,  & remuez  bien  l’oreille  pour  la  faire 
pénétrer,  & continuez  pendant  cinq  ou  fix  jours. 

Remedes  pour  les  autres  fortes  de  Toux.  Prenez 
une  livre  de  beurre  frais  & une  livre  de  miel,  deux 
onces  de  graine  de  genièvre  concalTé  : mêlez  le  tout  ; 
faites-en  des  pillulcs,  faites  les  avaler  au  cheval  dans 
une  chopine  de  vin  blanc  ; bridez-les  deux  heures 
avant  la  prife , 8c  trois  heures  après  , réitérez  ce  roc 
mede  une  ou  deux  fois. 

Pour  la  Toux  invétérée.  Prenez  des  herbes  de  char- 
don béni , d’hyllbpe  , de  pas  d’âne , de  bouillon  blanc  , 
de  la  fcraence  de  fenugrec,  du  fuc  de  reglifle  , de 
chacun  fix  onces  ; baies  de  genievre,  racines  d’énula 
campana  , d’iris  de  Florence,  de  chacun  cinq  onces* 
cardamome,  gentiane , ariftoloche  longue , de  chacune 
trois  onces  i anis , cumin  & fenouil , de  chacun  une 
©nce  & demie  ; cgnelle  & mufeade  , de  chacune  demi- 
once  , 8c  de  foufre  vif  demi-livre.  Pilez  le  tout , pafiez- 
le  par  un  ramis  de  crin  fin  : mêlez  les  poudres  , gar- 
dez-les  dans  un  fac  de  cuir  bien  prefiTé  & fermé.  On 
en  donne  deux  onces  aux  grands  chevaux  dans  une 
pinte  de  bierre  tiede  ou  de  vin  ; aux  médiocres  , une 
once  & demi  : on  la  laide  infufer  toute  la  nuit  à 
froid  j bridez  le  cheval  deux  heures  avant  & deux  heu- 
res après  la  prife  ; continuez  pendant  quinze  jours. 

TOUZELLE.  Sorte  de  froment  fort  commun  en 
Languedoc  ; il  a l’épi  fans  barbe , la  tige  allez  haute  , 
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le  grain  plus  gros  que  le  froment  ordinaire  : on  en  fait 
du  pain  fort  blanc. 

TRAÇOIRS.  Inftrumens  de  jardinage  : c’ert  un 
outil  de  fer  pointu , emmanché  d'un  manche  de  qua- 
tre à cinq  pieds  de  long  , dont  on  fe  fert  pour  tracer 
les  compartimens  d’un  parterre. 

TRAINEAU.  Filet  pour  prendre  du  gibier  , comme 
allouertes , cailles  , perdrix  , becafles  , pluviers.  Il 
doit  avoir  au  moins  (îx  toifes  de  long  , & trois  de 
large  ou  de  hauteur,  & les  mailles  doivent  avoir  deux 
pouces  de  large  : il  doir,étre  bordé  tout  autour  d’une 
grolfe  corde , dont  on  doit  laiiler  pendre  deux  bouts 
de  la  longueur  d’un  pied  aux  quatre  coins  du  filet , & 
attacher  d'autres  cordes  de  deux  en  deux  pieds  tout 
le  long  du  filet,  elles  feivcnt  a lier  le  Traîneau  à deux 
perches  : d’autres  mettent  un  gros  bâton  à chaque  ex- 
trémité du  filet.  On  s'en  fert  la  nuit,  on  le  traîne  fur 
les  endroits  où  l’on  a entendu  du  gibier,  & on  le 
couche. 

TRAM  AIL,  filet  à prendre  le  poifion.  Il  doit  être 
compofés  de  trois  rangs  de  mailles  les  unes  devant  les 
autres  : celles  de  devant  & de  derrière  font  faites 
d’une  ficelle  fort  petite  ; celles  du  milieu  qu’on  ap- 
pelle nappe,  font  d’un  fil  délié  ; elles  s’engagent  dans  les 
grandes  mailles , & bouchent  I’ilTue  aux  poilfons. 

TRANCHÉES  , douleurs  qu’on  relient  dans  le  ven- 
tre. Elles  font  ordinairement  caufées  par  des  matieies 
âcres  ou  piquantes  : on  s’en  guéri:  en  prenant  le  ma- 
tin à jeun  une  potion  faite  avec  une  once  St  demie  de 
manne , & deux  onces  d’huile  d’amandes  douces. 

A l’égard  des  enfansqui  ont  des  tranchées  , il  faut 
leur  donner  de  rems  en  tems  quelques  cuillerées  d'huile 
d’amandes  douces. 

Tranchées  , maladies  deschevaux.  Elles  viennent 
de  pluficurs  caufcs  , comme  d’indigellion  , pour  avoir 
trop  mangé  de  grains  ; ou  de  ventnlités  ( c’cft  la  plus 
ordinaire  J ou  d’une  pituite  qui  s’attache  aux  mem- 
branes des  inteftins  : cette  efpéce  de  tranchée  a du 
rapport  au  tenefme  des  hommes,  car  le  cheval  fait 
cftoft  pour  fienter  8c  ne  fait  rien  ; ou  des  vers  qui  s'at- 
tachent aux  gros  boyaux,  ou  enfin  de  la  difficulté 
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d’uriner  caufée  par  les  obftruétions  dans  le  col  de  la 
veffie  : cette  dernière  efl:  périlleufc.  Dans  ces  différen- 
tes Tranchées,  le  cheval  fe  débac  & s’agite  extraordi- 
nairement , il  fe  couche  & fc  levé  fouvent,  il  regarde 
fon  flanc  Sc  ne  veut  point  manger. 

Rcmedes  pour  la  première  efpécc  de  Tranchées. 
Donnez  des  lavemens  d’une  déco&ion  émolliente  Sc 
carminative  ; ajoutez  y une  pinte  de  vin  émétique  , 
puis  faites  diffoudre  dans  une  chopine  d’eau-de-vie 
une  once  de  thériaque  ou  d'orviétan,  & une  pincée 
de  fafran  ; faites  avaler  le  tout  au  cheval  après  qu’il 
a rendu  le  lavement.  A l’égard  de  la  fécondé  , c’eft-à- 
dire  des  Tranchées  qui  viennent  des  vents  -,  faites 
faigner  le  cheval  aux  flancs  Sc  fous  la  langue  , 6c  le 
promenez  beaucoup  : donnez  lui  un  lavement  fait 
avec  trois  pintes  de  vin  rouge  , une  once  de  polycrêtc  y 
fix  poignées  de  fauge  ; faites  bouillir  le  tout  jufqu’à 
la  confomption  du  tiers  du  vin  , Sc  coulez  ; & s’il  ne 
guérit  pas,  faites- lui  avaler  une  livre  d’huile  d’olive 
mêlée  avec  une  chopine  d’cau-dc  vie. 

En  général,  les  lavemens  & les  fréquentes  prome- 
nades font  les  meilleurs  rcmedes. 

Pour  les  vers  , donnez  en  purgation  une  once  d’a- 
loës,  colloquinte  Sc  agaric  , de  chacune  trois  gros  , le 
tout  en  poudre  , mêle  dans  une  pinte  de  vin  blanc. 

Pour  la  difficulté  d’uriner.  Donnez  un  lavement 
avec  les  cinq  racines  apéritives,  en  fuite  faites-lui  avaler 
deux  onces  de  colophane  en  poudre  dans  une  chopine 
de  vin  blanc.  Frottez  le  membre  du  cheval  avec  de  la 
poudre  de  cloportes  mêlés  dans  l’huile  : frottez-lui  le 
fourreau  avec  de  l'ail  pilé  & mêlé  avec  de  l’huile. 

Autre  remede  pour  le  faire  uriner.  Une  cuillerée 
d’ambre  jaune  dans  une  chopine  de  vin  blanc. 

TRANSACTION  (une)  efl  un  Aéte  ou  Conven- 
tion entre  deux  ou  pluheurs  perfonnes  touchant  la  dé- 
cifion  d’un  procès  , dont  l’évenement  eft  douteux  „ 
par  laquelle  convention  on  a en  vue  de  le  terminer  ou 
de  le  prévenir  j l’une  des  Parties  donnant  ou  retenant 
quelque  chofe.  Les  Tranfaftions  font  des  A êtes  aux- 
quels il  eff  plus  difficile  de  donner  atteinte  : car  cjhanA 
clics  fout  pafféçs  fans  ftaude , fans  «loi  ni  violence 
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e»tre  majeurs , aucune  des  Parues  n’eft  admife  à te 
pourvoir  contre  , fous  quelque  prétexte  que  ce  foie. 

TRANSPORT  ou  Ceffion.  C’eft  un  A<fte  par  lequel 
«ne  perfonne  fait  paffer  la  propriété  de  (es  dioits  & 
a étions  à une  autre  par  le  moyen  de  la  lignification  du 
Tranfport.  Quand  le  Tranfport  eft  fait  fans  garantie 
par  un  Débiteur  à fon  Créancier  » il  anéantit  la  dette, 
quoique  le  Créancier  n’en  foit  pas  payé  à caufe  de 
l’infolvabilitéde  celui  qui  elt  Débiteur  de  la  dette  trans- 
portée : mais  lorfqu’il  eft  fait  avec  garantie,  ce  qui  eft 
bien  plus  sûr , fi  le  Créancier  n’eft  pas  payé  après  avoir 
fait  les  diligences  néceffaires  pour  l’être  , le  Débiteur 
demeure  obligé  comme  auparavant.  Le  Tranfport  ne 
faifit , & n’a  effet  à l’égard  du  Débiteur  fur  qui  le 
Tranfport  eft  fait,  que  du  jour  qu'il  a été  duemenr 
lignifié  ; cette  lignification  eft  abfolument  néceffairc 
pour  mettre  la  dette  tranfportéc  hors  de  la  polTefiion 
du  cédant  ; mais  une  fois  quelle  eft  faite  avec  copie 
laiffée  au  Débiteur,  elle  équivaut  à uneprife  de  poffef- 
fiou}  car  elle  rend  le  cefiionnaire  maître  , & fait 
qu'il  eft  préféré  à tous  les  Créanciers  du  cédant  qui 
auroient  faifi  poftérieurement  à la  lignification  du 
Tranfport. 

Or , il  s’enfuir  de-là , que  lorfque  le  Tranfport  n’a 
pas  été  lignifié  , le  paiement  fait  au  cédant  par  le  Dé- 
biteur eft  valable  -,  i®.  que  les  Créanciers  du  cédant 
peuvent  faire  faifir  la  dette  entre  les  mains  du  Débi- 
teur, auquel  cas  ils  feroient  préférés  au  cefiionnaire  ; 
cependant  malgré  le  défaut  de  lignification  , le  tranf- 
port eft  valable  , & a fon  effet  au  profit  du  cefiionnaire 
contre  le  cédant.  On  voit , par  ce  qui  vient  d être  dit 
touchant  le  Tranfport,  qu’il  eft  différent  de  la  délé- 
gation , en  ce  que  le  Tranfport  ne  faille  point  que  lorC* 
qu’il  a été  fignifié  au  Débiteur , au  lieu  que  la  déléga- 
tion faifit  fans  qu’il  foit  befoin  de  lignification. 

TREBUCHET  manière  de  prendre  les  oifeaux. 
C’cft  une  tfpéce  de  petite  cage  , dont  la  partie  fupé- 
rieure  eft  ouverte  Sc  arrêtée  fi  délicatement , que  pour 
peu  qu’on  y touche  , le  reffort  fe  lâche  & la  ferme  : 
coforte  que  l’oifeau  qui  y eft  entré  s’y  trouve  pris. 
TREFLE.  I’ctitc  plaate  des  prés  : fes  branches  foat 
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tore  rameufes:  elles  viennent  d’une  touffe  de  raci* 
nés  , & s’élèvent  jufqu’à  la  hauteur  d’un  demi  pied  , 
quand  le  terrein  leur  convient.  Ses  feuilles  ont  les 
queues  déliées  comme  de  petits  filets  de  deux  ou 
trois  pouces  de  longueur  , & font  divifées  en  trois 
parties  , ce  qui  letir  a fait  fans  doute  donner  le  nom 
de  Trefle } leur  forme  un  peu  ovale  eft  de  la  gran- 
deur d'un  petit  liard  : elle  font  d'une  couleur  verte 
tirant  fur  le  bleu  ; dans  le  milieu  elles  font  un  peu 
plus  foncées  : à l’extrémité  des  branches  naillent  des 
bouquets  de  fleurs  qui  forment  des  touffes  grofles 
comme  le  doigt , & d'uue  couleur  pourpre.  Ces  touffes 
produifent  depetices  gaines  qu’on  ramafTe  quand  elles 
font  mûres.  Le  gros  Trefle  a une  qualité  très  nourrif- 
fante  qui  le  rend  propre  pour  les  chevaux  , boeufs , 
& en  général  pour  tous  les  animaux  qui  broutent 
l'herbe  : il  échauffe  beaucoup  moins  que  la  luzerne. 
Ce  fourage  eft  trop  abondant  étant  cultivé  dans  des 
terreins  favorables  : on  le  fauche  plufieurs  fois  dans 
l’année , auffi  bien  que  la  luzerne. 

Le  terrein  fec  ne  vaut  rien  pour  le  Trefle,  il  deman- 
de une  terre  graife  & humide.  Un  pré  fitué  de  maniéré 
à pouvoir  être  arrofé  par  quelques  fources  ou  rivières 
eft  excellent  pour  le  Trefle  ; il  réudit  encore  dans  les 
terres  fortes  & froides  , pourvu  qu’on  ne  leur  épargne 
pas  les  amandemens. 

On  ferne  la  graine  de  Trefle  vers  le  mois  de  Mars 
dans  les  pays  chauds,  Si  un  peu  plus  tard  dans  les 
tempérés  ; on  peut  y mêler  de  l’avoine  & des  pois 
gris  , cela  produit  un  bon  fourage  la  première  année  : 
alors  on  le  coupe  fi-tôt  que  les  pois  gris  commencent 
à perdre  leur  fleur.  Après  la  récolté  de  ce  premier  fou- 
rnie , le  Trefle  pouffe  entre  le  chaume  de  l’avoine  SC 
& des  pois  : on  doit  le  femer  aufli  dru  que  le  bled  fro- 
ment , & le  couper  dès  qu’on  voit  toutes  fes  tiges 
en  fleur  & non  plutôt.  Le  Trefle  eft  dans  toute  fa  force 
à la  troifieme  année  : la  première  coupc  de  l’année  eft 
celle  qui  rend  k plus  de  fourage.  On  doit  laiffer  jettes 
k feu  au  foin  avant  que  de  1e  mettre  en  meuk , autre- 
ment il  ne  feroit  pas  de  garde  : il  en  eft  de  même  des 
regains  des  bas  prés  que  l’on  coupe  en  automne.  Lorf- 

que 
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^nc  le  Trefle  eft  vigoureux  , il  faot-à  mefure  qu’on  le 
fauche,  le  tranfpoitcr  dans  le  champ  voifin  pour  qu’il 
puiffe  faner  à fon  aife  , & qu’il  n’incommode  pas  les 
poulies  du  Trefle  qui  ne  tardent  pas  à paroîcre  : il  ne 
faut  pas  faire  des  meules  dans  le  champ  même , de  peur 
d'étouffer  le  Trefle.  Ainfi  ceux  qui  cultivent  de  lem- 
blables  terreins , dont  les  produ&ions  font  abondantes 
n’en  doivent  enfcmencer  que  de  petites  pièces. 

Trefle  mufqué  ou  Lotier,  plante  de  jardin.  Ses 
tiges  font  hautes  d’un  pied  & demi } les  feuilles  dif- 
pofees  trois  à trois , plus  blanchâtres  que  celles  des 
autres  Trefles  ; les  fleurs  bleues.  Cette  plaute  eft  vul- 
néraire : fon  grand  ufage  eft  dans  la  plouréfie  : il  entre 
dans  les  potions  vulnéraires  & dans  les  maladies.oil 
le  fang  eft  grumelé.  Son  eau  éclaircit  la  vue. 

TREILLAGE.  On  appelle  ainli  tout  ce  qui  garnie 
les  murs  d’un  jardin  qui  doivent  fervir  d’efpalier , & 
tout  ce  qui  eft  héceflairc  à formel  les  pal'flades;  *i». 
les  murs  des  cfpaliers  doivent  ctre  crépis  de  plâtre  oii 
de  mortier  pour  défendre  les  fruits  des  in fe&esj  t°. 
être  garnis  de  clous  qui  doivent  être  feettés,  ne  dé- 
border la  muraille  que  d’un  bon  pouce,  & n’étre  efpa- 
cés  que  de  quatre  à cinq  pouces,  pour  attacher  plus 
facilement  les  branches  avec  des  ofiers  ; 3*».  les  Treil- 
les qui  forment  les  paliflades  doivent  être  de  bois  d’é- 
chalas  de  quartier  & de  bon  chêne  ; avoir  un  bon  pou- 
ce en  quarré , & longs  félon  la  hauteur  de  la  muraille. 
On  les  fait  tenir  à des  crochets  de  fer  fcellés  dans  !• 
mur  à trois  pieds  de  diftbnce  l’un  de  l’autre , & fu* 
une  même  ligne  : on  cfpacc  ces  échalas  de  fept  à huit 

{•ouces , & avec  les  traverfts  on  forme  des  mailles,1 
efquclles  font  mieux  étant  en  quarrés  longs  , & ou 
les  lie  avec  du  fil  d’archal.  Il  faut  leur  donner  une 
couche  de  blanc  & enfuice  de  verd  , pour  qu’ils  du* 
rent  long-tems. 

On  peut  faire  aufli  des  Treillages  de-  fer , ils  coûtent 
beaucoup  moins  & durent  davantage , mais  ils  font 
moins  agréables  à la  vue. 

TREMBLE.  V.  Peuplier. 

TREMBLEMENT  de  membres.  Voye{  MembR* 
tremblant. 

Terne  II.  ' ‘ ‘ O o 
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TREMIE.  Machine  pour  mettre  la  mangeaille  de4 
oi féaux  de  voiiere  , comme  pigeons,  &c.  Cette  ma- 
chine eft  compofée  d’un  fonds  avec  des  rebords,  & 
d’un  coipsen  dos  d’âne  , au  haut  duquel  il  y a un 
couvercle  qu’on  ouvre  & qu’on  ferme  , & par  où  l’on 
met  le  grain  qui  tombe  peu  à peu  dans  laTremie, 
à mefuiè  que  les  pigeons  le  mangent  ; ainfi  le  grain 
cft  toujours  net , & il  ne  s’en  perd  point. 

TREPAN.  Opération  de  Chirurgie  qui  demande 
beaucoup  de  prudence.  On  y a recours  pour  une  plaie 
faite  à la  tête  : mais  l’important  cft  de  favoir  pour 
quelles  fortes  de  plaies  oneft  obligé  d’en  venir  à cette 
opération  , & pour  quelles  on  peut  s’en  abftenir.  En 
général  on  doit  s’en  abftenir  pour  les  plaies  où  il  n’y 
a que  la  peau  ou  le  cuir  chevelu  , & le  pCricrane  d’of-- 
fenfé  ; mais  à l’égard  de  celles  ou  l’oseft  rompu,  fendu 
ou  offenfé  ,^1  paroît  que  cette  opération  eft  indil'pen- 
fable,  quoique  c’eft  au  Chirurgien  à décider  là-deifus  : 
cela  dépend  de  fon  habileté.  Lorfqu’on  en  vient  là  „ 
on  doit  avoir  foin  i°.  d’enlever  les  cfquilles  d’os  quî 
auroient  pu  être  détachées  par  le  coup  qu’a  reçu  le 
bleffé  , & relever  les  autres  qui  leroicnt  enfonces; 
i°.  fi  la  dure  triere  eft  découverte  , & qu’il  y ait  épan- 
chement defang,  6n  doit  le  fatie  forcir.  Cette  opé- 
ration doit  être  faite  à cems  ; car  elle  cft  mortelle 
quand  elle  n’eft  pas  faite  afiex  toc. 

TRESOR  trouvé  Celui  qui  trouve  unTréfor  ca- 
ché d’ancienneté  dans  fon  propre  héritage  en  doit 
avoir  la  moitié  y & l’autre  moitié  appartient  au  Sei- 
gneur Haut-Jufticier  ;&  s’il  lé  trouve  dans  l’héritage 
d’aucrui  , il  en  a le  tiers  , & les  autrèi  deux  tiers  font 
au  Seigneur  Si  au  Maître  de  l’héritage. 

TRITURATION.  On  appelle  ainfi  la  réduétion  du 
médicament  en  menues  parties  : on  le  fait  ordinai- 
rement avec  des  mortiers  & des  pilons  j & quelque- 
fois auflî  (ans  piler  ni  broyer,  ■ ( 

TRÔCHISQUES.  C’eft  une  compofidon  feche  dont 
les  principaux  ingrédiens  font  mis  en  poudre  fort  fub- 
tile  ; puis  étant  incorporés  avec  quelque  liqueur, 
comme  eaux  diftillées,  vin  , &c.  font  réduits  en  maffe 
dont  on  fait  des  petits  pains  qu'on  fait  fcchcrà  l’ait  " 
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Si  à l’ombre.  On  en  fait  de  plufieurs  fortes  : en  voici 
une.  ' 

ITrochisques  de  baies  de  furcau.  Cueillez  des 
grains  de  fureau  bien  murs  : écrafez  les  dans  un  mor- 
tier de  marbre  ; tirez- en  le  fuc  par  expreflion,  mêlez 
danc  ce  fuc  de  la  farine  de  fcigle  autant  qu’il  en  faudra 
pour  faire  une  pâte  , dont  on  formera  des  Trochifques 
qu’on  fera  cuire  dans  le  four  jufqn’à  ce  qu’ils  foienc 
bien  durs  ; puis  on  les  réduit  en  poudre  : on  les  remec 
en  pare  avec  du  meme  fuc  , & on  les  remet  cuire  , cg 
qu’on  réitéré  jufqu’à  trois  fois.  Ili  arrêtent  la  dyflen- 
terie  , le  cours  de  ventre  , la  foibkfte  d’eftomac  : la 
dofe  cft  denii-drngme  jufqu’à  deux  dragmes. 

TROENE.  Arbnfleau  dont  les  feuilles  reüemblenc 
nn  peu  à celles  de  l’olivier  : fon  bois  eft  blanc  & uni  5 
il  poulie  au  printems  des  fleurs  blançhes  & odorantes  B 
mais  de  peu  de  durée  , elles  font  fuivies  de  baies  oii 
grappes  dt  grains  , noirs  lorfqu’ils  font  murs  , pleins 
d'une  humeur  rougeâtre  : on  leur  attribue  la  vertu  de 
cira  fier  les  vents  étanc  bus  dans  le  vin.  On  le  multipliq 
de  grains  & de  nrarcote.  On  en  faifoit  autrefois  des 
palifladcs  de  jardins  : on  fc  fert  de  feS  feuilles  & de 
fes  fleurs  pour  rcmede  contre  les  inflammations  , la. 
pourriture  , les  ulcérés  de  la  bouche  , en  forme  de 
gargarifme.  Sou  eau  diftillce  , & dans  laquelle  on 
diflout  quelques  gouttes  d’cfpric  de  vitriol  , cft  cxcel- 
len  e contre  la  pourriture  des  gencives,  fymptôme 
. ordinaire  du  feorbut. 

TROUPEAUX.  Mouvclle  maniéré  de  parquer  les 
Troupeaux  , & fort  propre  pour  amander  les  terres 
& les  fertilifer.  Au  lieu  de  former  le  parc  en  quarré  » 
comme  c’eft  affez  l’ufage  , on  doit  le  faite  en  longueur 
8c  ne  lui  donner  que  dix  huit  pieds  de  largeur.  On 
place  ce  parc  dans  des  qualités  de  terrcins  d’une  na- 
ture contraire  à celle  pour  laquelle  on  a deftiné  cec 
amandement  : par  exemple  , fi  on  veut  avec  ce  fumier 
améliorer  des  terres  légères  & fabloneufes.,  il  faut 
placer  le  parc  dans  une  terre  argillcufe  & forte  , de 
même  qu’on  le  fera  dans  une  terre  friable  & legere,  (î 
on  deftinoie  cet  amandement  pour  une  terre  argilleufe, 
& compacte.  Pouc  cec  effet,  on  enlcve  la  terre  autour 
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du  parc  de  la  profondeur  d’un  demi-pied  au  moins  j 
On  la  pulvérife  bien  , on  l’amene  dans  une  brouette  , 

6c  on  la  jette  fur  les  crottes  : cette  opération  le  fait 

Sar  un  tems  fcc  ; (îx  mois  de  parc  dans  le  même  en- 
roit  peuvent  produire  une  épaifieur  de  terreau  de 
trois  pieds  pour  le  moins,  fut  une  longueur  & une 
largeur  de  terrein  proportionnée  à la  quantité  du 
Troupeau  : ainfi  90  bêtes  à laine  fans  y comprendre 
lac  agneaux  de  l’année  , peuvent  couvrir  un  parc  de 
quinze  toifes  dcfuperficie,  ou  de 'dix-huit  pieds  de 
largeur  fur  trente  de  longueur , en  comptant  à-peu 
près  fix  brebis  par  chaque  toife  de  furface  de  terrein  , 

6c  elles  produiront  environ  cent  bonnes  charretées 
ou  tombereaux.  Or,  vingt  tombereaux  font  fuffifans 
pour  améliorer  un  arpent  de  terre  qui  produira  abon- 
damment pendant  plufieurs  années  de  fuite:  maison 
ne  doit  employer  ce  terteau  que  plus  de  (îx  mois  après 
que  les  brebis  auront  cédé  d’y  parquer  , afin  qu’il  ait 
eu  le  tems  de  communiquer  fa  force  à la  terre,  qu’il 
fe  foit  bien  incorporé  avec  elle  , & qu’il  foit  bien 
confommé.  V.  Vache,  Bocuf  , Mouton. 

TRUBLE.  Filet  en  forme  de  longue  poche  8c 
attaché  fur  un  demi  cerceau  qui  tient  par  les  bouts 
dans  les  extrémités  d’une  tringle  de  trois  ou  quatre 
pieds  & couché  exa&ement  par  le  milieu  fur  le 
bout  d’une  longue  perche  : il  faut  deux  perfonnes 

{iour  cette  pêche  l l’une  porte  la  Truble  , l’autre  un 
ong  bâton  terminé  par  une  mafle  de  bois  comme  un  . 
maillet , ce  qu’on  appelle  un  trouble  eau  : on  préfente 
la  Truble  dans  les  endroits  les  plus  ferrés  du  ruifleau  : 
s’il  eft  trop  large  , on  abbaifle  deux  Ttubles  à la  fois* 
l’une  vers  un  bord,  l’autre  vers  l’autre,  toutes  deux 
contre  le  fil  de  l’eau , pour  que  le  courant  tienne  le 
xezeau  ouvert  î celui  qui  porte  le  Trouble-eau,  monte 
vinge  pas  au-deflusde  la  Truble  , il  enfonce  fon  mail- 
ler dans  l’eau  à plufieurs  reprifes  jufques  dans  la  vafe  , 

•u  travers  des  joncs,  8c  dans  toutes  les  retraites  des 
poittons  : ceux-ci  en  fuyant  du  côté  oppofé  , vont 
donner  dans  la  poche  du  filet  qui  les  arrête  au  palTagc. 

TRUFFES.  Ëfpece  de  racine  ronde  & raboteufe  , 
grottes  comme  de  petites  pommes  Sc  de  différent* 
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codeur  ; cat  il  .y  en  a de  grifes  & de  noires  : elles  font 
marbrées  en  dedans.  On  les  trouve  dans  les  terres 
feches  8c  crcvaflées,  comme  en  Dauphiné  , en  Gafco- 
gne  , dans  le  Périgord  : on  en  fait  la  recherche  depuis 
le  mois  d’Otftobre  jufqu’à  la  fin  de  Décembre.  Les  co- 
chons qui  en  font  fort  friands,  aident  beaucoup  à les 
faire  trouver.  Les  Truffes  entrent  dans  les  ragoûts  8c 
les  rendent  excellens  : on  les  fait  cuire  fous  les  cen- 
dres chaudes  apres  les  avoir  lavées  dans  du  vin  , 8c 
on  les  mange  avec  du  fel  & poivre.  La  grande  quan- 
tité & un  trop  grand  ufage  en  font  nuifibles  , car 
elles  engendrent  beaucoup  d’humeurs  groflîcres. 

Truffes  à la  braife.  Faites  tremper  les  Truffes  8c 
les  nettoyez  avec  une  broffe  pour  ôter  la  terre.  Mettez 
des  bardes  de  lard  fur  une  feuille  de  papier  , avec  fel 
poivre  , oignon  coupé  par  tranches  : arrangez-y  les 
Truffes  demis  , 8t  faites-y  deffus  le  même  affaifonne- 
raent  : couvrcz-les  de  tranches  de  jambon  St  de  bar- 
des de  lard  , & pliez  vos  Truffes  dans  deux  ou  trois 
feuilles  de  papier  : faites  les  ainfi  cuire  dans  de  la 
cendre  chaude  avec  feu  modéré  deffus. 

On  peut  auffi  les  faire  cuire  au  court-bouillon  dans 
une  petite  marmite  en  les  affaifonnant  de  fel , de 
poivre  , d’un  oignon  piqué  de  clous,  feuilles  de  lau- 
rier , ciboule  & du  vin. 

TRUIE,  femelle  du  cochon  ou  vérat.  Un  bonne 
Truie  doit  avoir  le  corps  long  , le  ventre  large  , les 
tettins  longs  & en  grand  nombre  ; car  elle  donne  à 
chaque  ventrée  autant  de  cochons  qu’elle  a de  tcitins  j 
fî  elle  en  donnoit  moins  , c’eft  un  fîgne  qu’elle  ne  feroit 
pas  féconde.  La  Truie  cochonne  deux  fois  l’an  , 8c 
depuis  un  an  iufqu’à  fix  ou  fepr  : elle  porte  quatre 
mois  8c  cochonne  dans  le  cinquième  , elle  porte  à 
chaque  ventrée  dix  , douze , & jufqu’à  quinze  co- 
chons. On  connoît  qu’elle  eft  en  chaleur  quand  on  la 
•voit  fe  veautrer  dans  la  boue  : on  doit  la  faire  fouer  , 
c’eft- à- dire, qu’on  lui  donne  le  mâle  à la  fin  de  Février, 
afin  qu’elle  8c  fes  petits  trouvent  abondance  de  grains 
& d’nerbages,  précifémerit  dans  le  tems  qu’ils  peu- 
vent aller  aux  champs.  On  doit  leur  donner  une  bon- 
ne & ample  nourriture  ; on  ne  lui  eu  doit  laifier  que 

Oe  su] 
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huit  ou  neuf  à nourrir,  on  vend  les  autres. 

TRUiTÉ.  Poitton  de  proie,  dont  la  chair  e(î  d’tm 
goût  excellent  & d’un  manger  très  fain.  Les  Truites 
appartiennent  au  genre  des  faumons  , car  elles  ont 
comme  les  faumons  des  nageoires  molles , le  corps 
uni  Sc  des  taches  rouges.  Leurs  mâchoires  font  garnies 
de  petires  dents  : elles  aiment  l’eau  claire  & les  ri- 
vières ou  ruiiTeaux  qui  ccu'cnt  rapidement  & lur  un 
fond  de  fable  : celles  qu’on  tire  de  ces  fortes  d’en- 
droits font  les  meilleures  ; mais  celles  qu’on  prend 
dans  des  eaux  croiipilTantes , ou  qu’on  nourrit  dans  des 
étangs  ou  autres  eaux  dormantes  font  pâles  , & étant 
cuites  ne  font  jamais  fi  fermes  ni  d’un  fi  bon  goût  que 
les  premières.  Cependant  on  en  peut  élever  dans  un 
étang  lorfqu’il  a un  fond  de  fable  ou  de  gravier  , qu’il 
n’eft  pas  trop  éloigné  de  la  fource  qui  fournit  l’eau  , 
& qu’il  n’a  pas  trop  d’étendue  Les  Tiuitcsvcnt, 
pour  ainfi  dire  , à la  chatte  nuit  Sc  jour  .•  elles  fc 
nourrittent  de  toutes  fortes  d’infeétes  qui  fc- tiennent 
fur  le  bord  de  l’eau , tels  que  coufins  d’eau  , efearbots , 
•vers  , petits  poiflpns  , même  de  ceux  de  ieurefpece, 
comme  elles,  ont  la  vue  perçante  & beaucoup  d’agi- 
lité , elles  manquent  rarement  leur  proie.  C’tft  dans 
-le  mois  de  Juin  que  les  Truites  font  les  plus  grattes  Sc 
de  meiHcur  goût. 

Le  tems  du  .fai  des  Truites  commence  vers  la  fin 
d’Août , dure  jûfqu'au  milieu  de  Novembre  , mais 
ce  tems  n’eft  pas  toujours  fixc,&  arrive  tantôt  plutôt 
tantôt  plus  tard:  il  faut  épargner  ce  poitton  dans  Je 
tems  du  frai , fi  on  veut  qu’il  multiplie  beaucoup.  Le 
plus  (Tir  cft  4e  s’alpftcnir  de  cette  pcche  depuis  le  com- 
mencement d’Août  jufqucs  vers  la  faint  Martin  : on 
fait  fort  bien  de  planter  des  aulnes  ou  des  failles  fut 
les  bords  des  rivières  Sc  des  ruitteaux  ou  il  y a des 
Truites,  afin  de  donner  de  l’ombre  à ce  poitton,  qui 
fe  plaîc  dans  les  lieux  frais.  D’ailleurs  on  peut  couper 
ce  bois  tous  les  fix  , huit  où  dix  ans;  ceux  qui  font 
<à  la  proximité  des  fources,  peuvent  facilement  conf- 
truire  des  étangs  bu  petits  lacs  à Truites. 

Pêche  des  Truites.  On  les  pêche  dans  des  endroits 
où  l’on  frit  qu’ily  en  a . & poirr  cela  on  en  dèroutue 
le  courant  de  l’eau  par  le  moyen  d'un  batardeau  , & 


TUF  T U I f7T 

quand  te  ruifteau  eft  fcc  , ces  poiflons  fc  biffent  pren- 
dre aifémentà  la  main  : ils  fe  pèchent  auffi  à l'hame- 
çon appâté  de  vers  qu’oi.  trouve  près  des  fontaines 
d’eau  vive. 

La  pêche  des  Truites  eft  favorable  dans  un  tems 
couvert.,  & au  foleil  levant  en  été.  On  doit  pécher  en 
remontant  le  cours  de  l’eau. 

On  appelle  Truite-fauraonées , ou  petits  faumons 
celles  qui  font  grandes  & groffe»:  elles  font  telles  en 
été  lorfqu’elles  rentrent  dans  les  rivières  , après  être 
defcenducs  à la  mer  petites  au  mois  de  Mai. 

TUBEREUSE  , fleur.  Voye{  Jacinthe. 

TUF.  On  appelle  Tuf  la  pierre  dure  qui  fe  trouve 
fous  la  bonne  terre  , & que  les  racines  des  plantes  ne 
peuvent  pénétrer  j en  forte  qu’aucune  plante  n’y  peut 
profiter:  ainfi  avant  que  de  planter  ou  de  femer  fur 
un  fond  qu’on  ne  connoît  pas  , il  faut  y faire  quelque 
tranchée  en  ditférens  endroits  , pour  voir  s’il  n’y  a 
point  de  Tuf , ou  du  moins  s’il  y a au-deffus  allez 
de  bonne  terre  pour  fuffire  aux  plantes. 

TUILE  (la)  fe  fait  avec  de  la  terre  glaife  pétrie 
féchée  à l’air , 8c  cuite  au  fourneau  : elle  eft  bien  faire 
quand  elle  eft  d’un  rouge  foncé, & qu’étant  frappée  en 
l’airelle  fonne  bien.  Les  Tuiles  de  grand  moule  ont 
treize  pouces  de  long , huit  de  large , 8c  quatre  pouces 
trois  lignes  de  pureau  : celles  du  petit  moule  ont  ôr-îA 
dinairement  neuf  à dix  pouces  de  lonç  , fix  de  large  , 
& trois  pouces  8c  demi  de  pureau;  ceft  la  partie  de 
la  Tuile  qui  refte  découverte.  Le  millier  des  Tuiles 
de  grand  moule  fait  fept  toifes  de  couverture  : le 
millier  de  Tuiles  de  petit  moule  en  fait  environ  trois. 
La  hauteur  de  la  couverture  de  Tuiles  doit  être  des 
deux  ticrs.de  fa  largeur , 8c  on  en  met  les  chevrons 
à deux  pieds  l’un  de  l’autre. 

Le  millier  de  Tuiles  vaut  15a  16  liv.  aux  envi- 
rons de  Paris. 

La  Tuile  mife  en  oeuvre  coûte  depuis  6 jufqu’i 
8 liv.  fi  le  Couvreur  fournit  tuile,  plâtre,  clous. 
Jattes  ; 14  fols  s’il  ne  fournit  rien. 

Puifqu’il  s’agit  ici  de  la  couverture  des  toits , nous 
^jouterons:  un  article  qui  avoir  été  oublié  au 
mot  Ardoife.  Il  y a l’Ardoife  quarrée  > ainfi  appelle» 
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parcequ’elle  eft  terminée  quarrément  : elle  eft  réputée 
la  meilleure  parccqu’clle  cft  faire  du  cœur  de  la  pierre  : 
elle  porte  huit  pouces  de  large  fur  onze  de  long  : les 
autres  font  distinguées  par  les  noms  de  gros  noir, 
j»oil  taché  , poil  roux , & ont  des  dimenfions  plus 

Îietites  ou  moins  régulières.  Il  y en  a d’autres  dont 
es  couches  font  convexes  ; on  s'en  fert  pour  les  dô- 
7ncs  : on  confidere  encore  les  Ardoifes  félon  leurs 
échantillons:  la  grande  quarréc  eft  dite  du  premier 
échantillon , jl  n’en  faut  qu'un  millier  pour  couvrir 
cinq  toifes  d'ouvrage.  Le  fécond  échantillon  eft  de 
la  grande  quatrée  fine  dont  le  millier  fournit  cinq 
toifes  8c  demie  : le  troifieme  qui  cft  la  petite  fine 
ne  couvre  que  trois  toifes  par  millier , la  quarte- 
latte  deux  toifes  & demie  , &c.  Jour,  aconom. 

TULIPPE  ( la  ) eft  une  des  plus  belles  fleurs  qu’on 
puifle  avoir  dans  un  jardin.  Il  y en  a une  infinité  d’ef- 
peces  : on  les  diftingue  toutes  en  doubles  ou  fimples. 
les  noms  que  les  Fleuriftes  leur  donnent  font  ordinai- 
rement relatifs  à leur  couleur  & à leur  grandeur. 
Ceux  qui  ont  traité  à fond  cette  matière,  ont  fait  des 
liftes  fans  fin  de  toutes  ces  differentes  efpeces , de 
même  que  pour  les  œillets  8c  les  renoncules. 

Dans  la  Tulippe  il  y a deux  chofes  efTcntielles  à 
confiderer  pour  bien  juger  de  fa  beauté  5 i°.  la 
couleur  principale  de  la  fleur  ; i°.  les  traits  jaunes  on 
lianes  , plus  ou  moins  larges , fouvent  accompagnés 
de  filets  noirs  8c  qu’on  appelle  le  panache.  Ce  qu’on 
demande  donc  dans  une  Tulippe  pour  être  parfaite, 
c'cft  que  le  panache  tranche  nettement  la  couleur  , 8c 
qu’il  la  perce  des  deux  côtés  delà  feuille  pour  jetter 
un  éclat  plus  vif,  8c  l’un  5c  l’autre  ne  doivent  point 
être  fondus  8c  mêlés  enfemble.  Ainfi  une  Tulippe 
parfaitement  belle  eft  celle  dont  la  couleur  8c  le  pa- 
nache fout  bien  luftrés,  bien  oppofés  entre  eux,  8c 
yelevés  de  beaux  traits  noirs. 

Les  Tulippes  les  plus  renommées  font  les  baguettes  5 
ce  font  celles  qui  flciirilfent  le  plus  haut,  8c  qui  font 
marbrées  de  pourpre  8c  de  blanc  : les  agathes  qui  font 
veinées  de  deux  couleurs  j les  bcazarts  qui  ont  quatre 
foulcurs  , Je  qui  inclinent  vers  le  jaune. $c  le  rouge. 
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Les  qualités  des  belles  Tulippes  font , i*.  la  beauté  de 
leurs  couleurs;  i°.  la  hauteur  de  leurs  tiges;  30.  la 
forme  de  leur  fleur  qui  doit  approcher  de  celle  d’un 
ceuf  fans  être  pointu.  Les  plus  belles  viennent  de  Flan- 
dre & de  Hollande.  La  Tulippe  eft  unique  fur  fa 
plante  , elle  a fix  feuilles  : ces  feuilles  font  un  peu 
évafées  & ont  le  ventre  fouvent  plus  large  que  l’ou- 
verture ; celle  ci  eft  grande  , enrichie  des  plus  belles 
couleurs , ou  jaunes , ou  purpurines , ou  rouges , ou 
blanches  , ou  variées.  A cette  fleur  , lorfqu’elle  eft: 
paflre , fuccedc  une  efpece  de  fruit  d’une  forme  oblon- 
gue  divifé  en  trois  loges  remplies  de  graines.  La  ra- 
cine de  la  Tulippe  eft  un  gros  oignon  jaunâtre  ou 
noirâtre. 

Les  Tulippes  les  plus  eftimées  des  Fleuriftes  font 
celles  qu’ils  appellent  marquetrines , elles  ont  quatre 
& cinq  couleurs.  Les  plus  recherchées  ont  des  pana- 
ches détachées  les  uns  des  autres  fans  diminution  , 
nets  dans  leur  couleur , arrêtés  par  un  petit  bord 
comme  un  fil  de  foie  : ils  doivent  être  long  & mon- 
ter jufqu’au  bord  de  la  fleur  en  forme  de  coquille. 
Le  fond  de  la  fleur  doit  être  bleu  célefte  , les  étami- 
nes bleues,  mais  foncées,  la  tige  haute  & droite;  les 
feuilles  en  dehors  & en  cloche  renverfée.  Une  Tu- 
lippe régulièrement  belle  doit  avoir  fix  feuilles  , trois 
dehors  & trois  dedans  : la  forme  camufe  & montant 
en  s’évafant , le  verd  médiocrement  grand  & frifé 
avec  de  petites  rayures  ; le  calice  droit , avec  peu  de 
dos  ; le  coloris  luftré  & fariné  ; le  panache  bien  par- 
tagé ; les  étamines  de  couleur  brune  , les  feuilles 
épaiffes  & étoffées. 

Culture  des  Tulippes.  Elles  fc  multiplient  1 0 . par  les 
graines;  celles  qui  ont  les  plus  belles  couleurs  viennent 
par  cette  voie-,  & fe  nomment  Tulippes  de  couleur  s 
on  s’en  fert  lorfqu’on  veut  conferver  une  efjpece  de 
Tulippe.  La  graine  eft  en  maturité  quand  Iji  coffc 
s’ouvre  d’elie-même.  Les  Tulippes  qui  fontlesmcil- 
leurcs  pottrles  graines,  font  les  cramoifics  tirant  fur 
ie  violet  pourpré  : on  femc  la  graine  des  Tulippes  au 
commencement  de  Septembre  ju(qu  a la  fin  d’Otflobrc  ; 
on  met  feulement  u»  petit  doigt  de  terre  par-deilHs  la 
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femence.  La  terre  la  meilleure  eft  celle  qui  eft  un  peu 
fabloneufc  & médiocrement  grade*  LesTulippcs  lè- 
vent au  mois  de  Mars:  dès  quelles  fleuriflent,  on 
doit  ôter  celles  qu’on  ne  réferve  pas  pour  grainer  : ou 
faille  mûrit  leurs  oignons  J ils  font  mûrs  lorfque  la 
tige  commence  à fécher  ; alors  on  les  levé , & pat  un 
tems  modéré  , on  les  met  dans  les  cailles.  On  doit  les 
tranfporter  dans  la  ferre  , les  vilîter  de  tems  en  tems, 
remédier  aux  écorchures  qu’on  auroit  pu  leur  faire  en 
leur  ôtant  l’écorce  , & cela  en  les  remettant  quelque 
tems  dans  la  terre  j on  obferve  cela  tous  les  ans  vers  la 
fin  de  Juin.  On  les  replante  en  Octobre  dans  des  trous 
profonds  de  cinq  pouces  ; on  en  met  cinq  rangs  fur 
chaque  planche  , & on  lailfe  cinq  pouces  de  d.ftance 
entre  chaque  oignon  , cette  fymetrie  fait  un  plus  beau 
coup-d'oeil  : on  doit  les  ranger  par  oppolitiondc  cou- 
leur ; mettre,  par  exemple,  une  brune  près  d’une 
claire  , afin  qu’elles  fe  prêtent  mutuellement  de  l’é- 
clat. On  met  à côté  de  chaque  oignon  de  petits 
piquets,  fortant  à trois  doigts  de  terre  pour  favoit 
leur  nom. 

Les  Tulippes  fe  multiplient  î t°.  parles  cayeux: 
ce  font  de  petits  oeilletons  , ou  bourgeons  que  les 
plantes  poulfent  auprès  de  leurs  pieds  : on  fe  fert  de 
cette  voie  lorfqu’on  veut  avoir  des  Tulippes  d’une 
nouvelle  efpccc  : il  fauc  les  laifler  deux  ans  en  terre  , 
avoir  foin  de  les  bien  farder , les  replanter  dès  la  fia 
d’Août , quinze  jours  après  les  avoir  levées  de  terre. 

Les  Tulippes  qui  doivent  panacher  , font  celles  qui 
ont  une  forme  d’ergot  ou  deux  petites  cornes.  Pour 
perfeétionner  les  Tulippes,  on  doit  s’appliquer  à con- 
noître  leur  fond  : quand  en  les  tirant  de  terre,  on 
trouve  les  oignons  durs  & leur  peau  rougeâtre , ils 
font  bons  : mais  s’ils  font  moHades  & leur  peau  pâle 
& noirâtre,  c’ellun  ligne  de  quelque  vice  , alors  ou 
les  remet  en  terre  à l’ombre  & ils  reprennent  leur  forr 
ce.  Les  oignons  & les  cayeux,  font  fujets  à ces  ma- 
ladies. . 

Les  Tulippes  demandent  beaucoup  de  foins  & une 
terre  excellente.  Au  mois  de  Mars  on  doit  les  préfer-; 
ver  des  .gelées,  & eu  Avril  des  vents , de  la  grêle  4c 
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delà  pluie.  Dans  les  mois  de  Mai  & Juin  , it  faut  dé- 
planter les  Tulippes  les  plus  hâtives  quifc  font  delfé- 
.chées , les  meure  avant  en  terre  & les  arrofer.  En 
Septembre  les  planter;  en  Novembre  particulière- 
ment » planter  la  belle  panachée.  C’eft  par  tous  ces 
foins  qu’un  Amateur  de  fleurs  a la  fatisfaélion  de  voir 
dans  ton  parterre  des  Tulippes  printanières  en  Mars  j 
des  médionelles  en  Avril  , & des  tardives  en  Mai. 

TUMEURS.  Elévation  qui  fe  faic  fur  quelque  par- 
tie du  corps  par  un  dépôt  d'humeurs.  Pojt  les  amol- 
lir &.  avancer  leur  fuppuration  lorfqu’dlcs  veulent  ab- 
céder , ufez  du  cataplafme  fuivanr. 

. Prenez  des  racines  de  guimauve  & des  oignons  de 
lys  de  chacune  trois  onces  ; des  feuilles  de  mauve  , de 
violette,  & de  branche  urfinc,  de  chacune  une  poi- 
gnée & demie  : des  fleurs  de  camomille  & de  meli- 
lo:  , de  chacune  demi-poignée.  Faites  cuire  le  tout  * 
dans  fuftifantc  quantité  d'eau  de  fontaine  , broyez 
enfuite  le  tout , & le.palfcz  par  un  tamis  : vous  ajou- 
terez dans  cette  pulpe  une  once  de  farine  de  graine 
de  lin  -,  Sc  ce  que  vous  voudrez  d’huile  de  lys.  Ce  fera 
la  matière  d’un  cataplafme.  Appliquez-lc  chaude- 
ment fur  la  partie,  le  xenouvellant  deux  fois  par 
jour.  Voyc{  Abce’s. 

Autre  Remede.  Prenez  de  la  cire  jaune  , du  fuifde 
bélier,  de  la  réfine  , de  la  poix  navale  de  chacun 
quatre  onces  ; de  l’huile  commune  , une  livre;  coupez 
par  morceaux  la  cire  & le  fuif  ; concaflez  la  renne 
& la  poix  noire  , faites  fondre  le  tout  dans  l’huile  fur 
un  feu  médiocre  : coulez  la  matière  fondue  ; mêlez- 
y de  la  térébenthine  pour  en  faire  un  onguent  ; c’cft 
ce  qu’on  appelle  l’onguent  bafilicum  : il  avance  la 
fuppuration  étant  applique  fur  les  Tumeurs  & les 
plaies.  Son  ufage  efl;  fort  commun  en  Chirurgie. 

Tumeur  dure  des  genoux.  Remede.  Faites  bouillir 
dans  du  vin  blanc  de  la  fauge*,  de  la  fleur  de  camo- 
mille ^ & de  l’abfinthc , de  chacune  une  poignée; 
puisappliquez-les  fur  le  mal  le  plus  chaudement  que 
vous  pourrez.  Voye^  Abce’s. 

Tumeur  dans  l’aîne.  Remede.  Prenez’  mie  de 
pain-,  raifins  de  cabas  (ans  pépins /de  chacun  une 
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ence  ; beurre  Trais , graille  de  porc  , de  chacun  fîx 
dragmes  , levain  , cinq  dragmes  ; fafran  , un  fcru- 
pule  : incorporez  le  tout  avec  deux  onces  de  lait 
de  vache  , & l’appliquez  en  cataplafme  pour  guérir 
la  tumeur. 

TURBOT.  Poiflon  de  mer  fort  cftimé  , il  a la  for- 
me du  corps  plattc , la  bouche  grande  fans  dents  , 8C 
le  dos  brun  avec  plufieurs  aiguillons  : on  le  pêche  fa- 
cilement fur  les  côtes  de  Normandie ; fa  chair  eft  fort 
eft  imée,  on  l’accommode  volontiers  au  court  bouillon 
comme  la  carpe,  le  brochet,  & autres  poilfons.  On 
les  apprête  aulfi  fur  le  gril. 

On  le  mange  ordinairement  fcc  & cuit  au  court- 
bouillon.  Pour  le  manger  de  cette  dernière  manière, 
on  le  lave  & on  le  met  dans  une  grande  caflerole, 
plié  dans  un  linge;  on  y fait  fondre  du  fel  dans  l’eau, 
étant  fondu,  on  le  laifle  repofer  : on  pâlie  l’eau  dans 
un  linge  , il  doit  y en  avoir  la  quantité  fuffifante  pour 
faire  cuire  le  Turbot  ; lorfqu’il  eft:  cuit,  on  le  met 
fur  les  cendres  chaudes  , on  y ajoute  environ  deux 
pintes  de  lait  : on  le  tire  de  la  cafterolc  , & on  le  fert 
fur  une  ferviette  garni  de  perfil  verd. 

TUTEUR  & TUTELLE.  Un  Tuteur  eft  celui  qui 
a la  puilfance  & l’autorité  que  les  Loix  lui  donnent 
pour  défendre  ceux  qui  par  la  foiblelfe  de  leur  âge., 
ne  peuvent  pas  prendre  le  foin  de  leurs  affaires.  En 
Pays  de  Droit  Ecrit , il  y a trois  fortes  de  Tutelles  , 
la  teftamentaire , la  légitime  & la  dativc. 

La«  teftamentaire  a lieu  lorfque  le  Pere , qui  a fes 
enfans  en  fa  puilTance  leur  nomme  un  Tuteur  par  fort 
teftament.  Ce  Tuteur  eft:  préféré  à tous  les  autres,  à 
moins  qu’il  n’eut  quelque  défaut  inconnu  au  Pere  ; il 
n’a  pas  befoin  d’être  confirmé  par  le  Juge  , & il  n’eft 
pas  obligé  de  donner  caution. 

La  Légitime  eft  celle  qui  au  défaut  de  la  teftatnen- 
taire  , eft  déféré  par  le  miniftere  de  la  Loi  au  plus  pro- 
che parent  ; & en  celle-  ci  le  Tuteur  eft  obligé  de  dôn- 
, lier  caution. 

La  Tutelle  Dative  a lieu  lorfqu’il  n’y  a point  de 
Tuteur  teftamentaire  ni  légitime  ; & c’eft  celle  qui 
à la  réquifition  des  Parens , eft  déférée  pac  le  Juge  , 
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«*cft  à-dire  , que  les  Parens  du  Pupille  fe  doivent  af- 
fcmbler  8c  demander  un  Tuteur  au  Juge.  Le  Juge, 
après  avoir  pris  leur  avis  nomme  un  Tuteur,  lequel 
doit  donner  caution  le  tout  à l’égard  des  Parens,  fous 
peine  d’être  privés  de  la  fucccffion.  En  Pays  Coutu- 
mier , toutes  les  Tutelles  font  datives  , c'eft  à-dire  , 
que  les  Tuteurs  font  nommés  par  le  Juge,  à moins  que 
le  Pere  ou  la  Merc  n’aient  nommé  un  Tuteur  par  leur 
tcftaincnt  ; & quand  l’un  & l’autre  font  vivans , 8c 
qu’ils  veulent  accepter  la  Tutelle  , ils  font  préférés  à 
tous  les  autres  Parens.  Dans  la  plupart  des  Coutumes, 
les  Tuteurs  ne  font  point  obligés  de  donner  caution. 
Pour  nommer  un  Tuteur  aux  Mineurs,  les  Parens 
doivent  s’alfcmblcr  : il  faut  qu’il  y en  ait  au  moins 
fept , du  moins  félon  la  Coutume  de  Paris  , tant  du 
côté  paternel  que  maternel  s’il  fc  peut.  Au  défaut  de 
Parens , on  prend  des  Voifïns  ou  Amis  : celui  qui  eft 
nommé  à la  pluralité  des  voix , doit  exercer  la  Tutelle 
à moins  qu’il  n’ait  une  exeufe  légitime.  Ces  exeufes 
font  allez  arbitraires  ; tel  eft  , par  exemple  , en  Pays 
Coutumier  le  nombre  des  cnfans,la  charge  de  trois 
Tutelles  , l'âge  de  70  ans , des  infirmités  notables  , 
l’ignorance , la  rufticité , la  grande  pauvreté  -,  le  tout 
dépend  de  la  qualité  des  perfonnes  & de  la  prudence 
du  Juge.  Lorfqu’il  n’y  a qu’un  feul  Tuteur  , 8c  que 
la  Tutelle  eft  difficile  à gérer  par  la  quantité  des  biens, 
on  permet  au  Tuteur  de  fe  faire  foulager  par  un  hom- 
me d’affaires  , auquel  on  donne  des  appointemens 
qui  font  réglés  par  les  Parens  : hors  ce  cas  la  Tutelle 
doit  être  exercée  gratuitement. 

Le  Tuteur  eft  obligé  avant  de  s’immifeer  dansl’ad- 
miniftraiion  des  biens  du  Mineur , de  prêter  ferment 
de  bien  8c  fidèlement  adminiftrer  la  Tucelle.  i°.  de 
faire  faire  un  bon  8c  loyal  inventaire  , pour  connoître 
les  effets  du  Mineur,  8c  les  faire  prifer  par  des  gens 
connoiffeurs  ; faute  de  ce  , il  feroit  permis  au  Mineur 
de  faire  informer,  félon  la  commune  renommée,dela 
quantité  des  biens  qu’avoit  le  Perc  ou  la  Mcre.  }*. 
Paire  procéder  à la  vente  des  meubles  à l’encan  pat 
*n  Officie  r public , au  plus  offrant  8c  dernier  enene- 
Jilfaur , à moins  que  les  Pareoç  ne  foieac  d’avis  d’en 
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cnnfervcrune  partie  Si  le  Tuteur  n’avoit  pas  fait  ven-' 
die  les  meubles , il  eft  obligé  de  payer  le  prix  de  l cfti— • 
mation  portée  par  l’inventaire  avec  la  crue , c’eft-à- 
dire  , le  cinquième  en  fus  de  la  prifee.  40.  Il  doit,  fix 
mois  apres  la  vente  des  meubles  , employer  les  deniers' 
qui  lui  relient  en  acquilition  d’héritages  ou  en  conlh- 
tion  de  rentes  , & même  les  deniers  revenans  bons  de 
fes  épargnes , lorfqu’ils  forment  un  capital  allez  con- 
dérablc  : il  doit  prendre  l’avis  des  parens  lorlqu’il' 
s’agit  de  faire  un  emploi  , ou  de  diminuer  le  prix  des 
anciens  baux  , ou  de  faire  des  réparations  confidé-' 
râbles  ou  de  foutenir  des  procès  : il  doit  pourfuivre 
les  Débiteurs  du  Mineur  pour  les  obliger  de  payer  les 
fommes  qu’ils  doivent , ou  les  arrérages  des  rentes  ; 
& lorftfuc  leurs  biens  font  vendus  par  décret , ne  pas; 
manquer  de  former  fon  oppoüuion;  ne  jamais  vendre' 
les  immeubles  du  Mineur  (ans  une  néceffité  indifpen- 
fable  , qu’après  un  avis  de  Parens  & par  une  vente  faite' 
en  Jultice.  En  un  mot,  il  doit  adminillrer  les  biens 
du  Mineur  avec  une  gran  le  exaélitude.  50.  Il  doit 
nourrir  & entretenir  le  Mineur  & avoir  foin  de  fon 
éducation  fuivant  fa  condition  ; le  Mineur  ne  peut 
contraélcrni  paroître  en  Juftice  fans  l’autorité  de  fon 
Tuteur.-  Eu  Pays  de  Dioic  Ecrit , la  Tutelle  finit  à 
1 âge  de  quarorze  ans  pour  les  mâles  , & à douze  pour 
les  filles.  Les  Coutumes  varient  fur  ce  point  * mais  la 
plus  grande  partie  eft  conforme  à celle  de  Pans,  où 
la  Tutelle  dure  jufqu’à  vingt-cinq  ans  : elle  peut  nean- 
moins finit  par  des  Lettres  d’émancipation  ou  de  béné- 
fice d’âge,  ou  par  le  mariage.  Après  la  Tutelle  finie,- 
le  Tuteur  doit  rendre  compte  au  Mineur  : ce  compte 
eft  compofé  de  recette  , de  dépenfe  & de  reprife.  Ce- 
lui de  rccettedoit  contenir  tout  ce  qu’il  a reçu , comme 
argent  comptant,  les  fommes  contenues  dans  les  obli- 
gations; foit  qu’il  les  ait  reçues  ou  non,  les  revenus 
de  quelque  nature  qu’ils  foient , & ceux  qu’il  a pu 
recevoir  : il  doit  compter  année  par  année  pour  voir* 
6’ilya  eu  des  épargnes  fuffifantes  pour  former  un 
capital.  i°.  En  celui  de  dépenfe , il  doit  employer  tout 
ce  qu’il  a fait  utilement  pour  le  Mineur;  & les  dépenfes 
doivent  être  juftifiées  par  des  quittances  de  toutes  les 
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fouîmes  qu’il  a été  obligé  de  payer  ; les  frais  de  voya- 
ges qu’il  a été  oblige  Je  taire  pour  les  affaires  du  Mi- 
neur. Le  chapitre  Je  repiife  eft  une  efpecc  de  dépenfe 
qui  eft  toujoins  allouée  lorfquc  le  Tuteur  juffific  qu’il 
a fait  toutes  les  diligences  néceffaircs  pour  pouvoir 
être  payé.  Le  Mineur  a une  hypothèque  tacite  & légale 

{tour  le  reliquat  de  fon  compte  , fur  tous  les  biens  de 
on  Tuteur  ; il  peut  meme  pour  ce  fujet .exercer  la 
contrainte  par  corps  après  les  quatre  mois  , fans  que 
le  Tuteur  puille  faire  ccffion  des  biens. 

TUTHIE.  Suie  métallique  formée  en  écailles  voû- 
tées , dure  & grife  , relevée  de  beaucoup  de  petits 
grains  : on  la  trouve  attachée  à des  rouleaux  de  terre 
qu’on  a fufpendus  exprès  au  haut  des  fourneaux  des 
Fondeurs  en  bronze  , pour  recevoir  la  vapeur  du  mé- 
tal -,  la  meilleure  vient  d’Allemagne.  Il  n’eft  rien  de 
meilleur  pour  les  maladies  des  yeux  que  la  Tuthie  j 
& pour  dellécher  les  plaies  : on  ne  s’en  fer t qu’exté- 
xieuremenr  après  l’avoir  broyée  en  poudre  très  fub- 
tilc.  Difiion.  Botan. 

TUYAUX  pour  la  conduite  des  eaux.  V.  Eaux. 
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^^ACANS.  (biens)  Voyt{  Déshérence. 

VACHE,  bête  à corne.  On  l'appelle  genifTe  juf- 
qu’à  deux  ans  s mais  quand  une  fois  elle  a vêlé,  on 
l’appelle  Vache.  Les  marques  qui  Caraderifcnt  une 
Vache  féconde  , & dont  on  peut  attendre  beaucoup 
de  lait  font  celles-ci  : elle  doit  avoir  la  tête  effilée  , 
le  col  délicat,  les  épaules  larges  , les  jambes  courtes, 
la  peau  mince  & de  couleur  rougeâtre,  du  moins  pour 
celles  de  la  grande  efpecc  ; car  dans  la  petite  , les  noi-. 
res  , & qui  ont  les  cornes  petites  & le  pis  point  trop 
gros, font  les  meilleures.  On  peut  encore  leur  tâter  la 
veine  ladée  , & fi  elle  eft  large  , la  Vache  fournira 
infailliblement  beaucoup  de  lait  : les  Vaches  dont  le 
ventre  eft  profond  , donnent  beaucoup  moins  de 
lait  que  celles  qui  font  moins  épaitfes.  Les  Vaches 
des  pays  chauds  font  plus  fortes  & plus  vivaces 

Sue  celles  des  pays  froids  , quoiqu’elles  ne  foientpas 
groffes. 

Il  y a en  France  des  Vaches  qu’on  appelle  Flan- 
drines  , & qui  viennent  originairement  des  Indes  : 
elles  font  plus  grandes  & plus  grofles  que  les  Vaches 
ordinaires.  Elles  font  d'un  bien  plus  grand  profit , 
parcequ’elles  donnent  une  fois  plus  de  lait,  qu’elles  en 
en  onc  toute  1 Variée  , & font  des  Véaui  plus  grands 
& plus  forts.j  lcfqucls  ne  tètent  point  ; on  ïçs  nourrie 
du  lait  qui  ùrefte  après  que  lç  beurre  eft  fait , qu’on 
appelle  lait  ribocrô,  . w'  - ' 

Ces  Vaches  ne  mangent  guerdplus  que  les  Vaches 
ordinaires,  mais  elles  n’engraiftent  jamais , çequifaic 
que  toute  leur  nourriture  tourne  en  lait.  Qn  en  voit 
beaucoup  dans- les  Provinces  de  Ppitou  & d’Aunis  t 
on  en  peut  multiplier  l’efpçcc  , fi  on  a des  pâturages 
gras  & abondans  comme  en  Bretagne  & en  Norman- 
die , mais  il  faut  avoir  pour  cela  un  taureau  flandrin  , 
que  l’on  tient  attaché  lorfqu’il  a paflé  quatre  ans  , SC 
à quil'on  peut  donner  des  Yackes  ordinaires  en  choi- 

fifanc 
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fiflant  les  plus  belles  : on  appelle  Vaebes  bâtardes  cel- 
les qui  en  proviennent  ; celles  ci  donnent  plus  délaie 
& font  plus  fécondes  que  les  Vaches  ordinaires* 

On  nourrit  les  Vaches  en  hiver  avec  difTérens  fou- 
rages  , tels  que  de  la  paille  de  méteil  ou  d’avoine  du 
foin , fain-foin , luierne  , le  tout  bien  fcc.  Les  groflet 
raves  & les  Navets  les  engraiflent  s avant  de  leur  eu 
donner , on  les  lave;  on  les  coupe  par  morceaux;  & 
fi  on  les  fait  à demi  cuire  , elles  en  profitent  encore 
mieux  : on  peut  leur  donner  encore  du  jonc  cultivé 
ou  de  la  lande  , des  pois  , des  fèves  i des  lupins. 

On  doit  faire  boire  les  Vaches  deux  fois  le  jour , 8c 
en  tout  tems  l’eau  doit  être  nette  & dégourdie  ; ir 
faut  les  traire  en  été  deux  fois  le  jour  , & en  hiver 
une , puis  les  mener  paître , mais  point  dans  le  tems 
de  ]la  grande  chaleur»  En  hiver  on  ne  les  mene  que 
depuis  dix  heures  jufqu’à  trois.  Il  y a bien  des  pays 
ou  l’on  fait  parquer  les  Vaches  dans  les  herbages  pour 
en  fortifier  l’herbe  , depuis  le  mois  de  Mai  jufqu  a la 
fin  de  Septembre , 8c  à mefure  que  la  terre  eft  a fiez 
fumée  par  la  fiente  & l'urine,  on  change  le  parc  de 
place  : on  en  fait  de  même  pour  les  terres  à labour, 
depuis  la  mi-Mai  jufqu  a la  fin  de  Septembre  : on  la- 
boure aulfi  tôt  que  la  terre  eft  afiez,  fumée. 

On  doit  prendre  les  Vaches  dans  trente  lieues  à la 
rpnde  du  pays  où  l’on  les  deftine  ; car  elles  rifquent 
de  périr , fi  on  les  change  de  climat , c’eft-à-dirc  , 
d’un  pays  fort  froid  à Un  pays  fort  chaud. 

, Au  refte , tout  (Econome  doit  obfexvcr  de  n’aug- 
njenter  le  nombre  des  beftiaux  qu’à  proportion  des 
pâturages  qu’il  a , fans  quoi  on  ne  peut  pas  tirer  un 
grand  profit  du  bérail - 

On  ne  doit  Lire  faillir  les  Vaches , qu’elles  n’aient 
âu  moins  deux  ans  & demi , autrement  elles  ne  don- 
ncroicnr  que  des  avortons  : on  attend  pour  cela  qu’el- 
les foient  en  amour,  ce  qu’on  connoît quand  elles 
ne  font  que  fauter  , & meugler  fur  tout  ce  qui  fc  pré- 
sente à elles. 

Les  Vaches  portent  neuf  mois , 8c  cela  tous  les  ans 
jufqu’à  dix  ans. 

On  ne  doit  pas  faite  labourer  ni  charrier  les  Va- 
lemc  //,  P p 
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ches  pleines  : il  faut  rts  nourrir  plus  qu’à  l’ordinaire 
ua mois  avant  quelles  velent  ; leur  donner  en  hiver 
du  fon  détrempé  dans  l’eau  , ou  de  la  luzerne,  ou  du 
fain-foin.,  & en  été  ua  peu  plus  d’herbes;  ceflcr  de 
les  traire,  fix  femaines  avant  ce  même  tems.  Lorf-i 
qu’elles  font  prêtes  à vêler  faire  bonne  litiere,  8c 
veiller  au  moment  que  la  Vache  veut  fe  délivrer,  8C 
lui  donner  les  fecours  néedfaires.  Dès  que  le  veau  eft- 
né  , on  lui  jette  fur  le  corps  une  poignée  de  fel  & des 
miettes  de  pain , afin  que  la  Vacnc  le  lcche  & le  né- 
toie  : on  a foin  de  jetter  l’arriere  faix  ; on  doit  donner- 
à la  Vache  quelque  breuvage  pour  la  fortifier.  En 
voici  un  excellent  & bien  fimple,  dont  la  recette  nous  u 
eft  venue  d’d ngletcrre  : faites  bouillir  une  pinte  de 
fuie  de  bois  difioute  dans  deux  quarts  de  bierre  douce 
faite  fans  houblon;  ajoutez-y  une  demi  livre  de  beurre 
frais  : laiffez  un  peu  refroidir  cette  mixtion  , &ffaites- 
la-  avaler  à la  Vache  avec  une  corne  : on  peut  en  don- 
ner une  autre  dofe  trois  jours  après , fi  la  premierç^i’a 
pas  fait  allez  d’effet  : on  peut  encore  fe  fervir  de  la 
fuie  qui  fe  trouve  à l’entrée  du  four  , en  ramnlfer  avec 
un  balai  la  valeur  d’une  chopine  ; la  mettre  bouillir 
dans  trois  pintes  de  la  bierre ci-deffus , & y ajouter  un 
quarteron  de  beurre  frais.  Lorfque  la  mixtion  eft  re- 
froidie, y ajouter  une  petite  quantité  de  fleur  de  fou- 
fre  : ce  dernier  médicament  a un  effet  plus  prompt. 
P’autres  fe  contentent- de  donner  à la  Vache  une 
bonne  mefure  de  fon  détrempé  dans  de  l’eau  chaude  , 
dans  lequel  ils  mettent  des  balles  de  bled  bien  criblées, 
ce  qu’on  réitéré  foir  8c  matin  pendant  huit  jours  ; 
avec  de  bon  fourrage  & de  tems  en  tems  un  peu  d’a- 
voine , fi  c’eft  en  été  on  lui  donne  de  l’hetbe  fraîche-, 
ment  coupée.  > . ' 

On  doit  faire  avaler  au  jeune  veau  un  jaune  d’œuf 
cru , 8c  ne  le  manier  que  le  moins  qu’on  peut  ; le  laif- 
fer  cinq  ou  fix  jours  auprès  de  fa  mere,  afin  qu’il  tête 
tant  qu’il  vêtu  : après  ce  tems  on  l’attache  à l’écart  8c 
on  le  fait  têter  à certaines  heures  : huit  ou  dix  jours 
après  on  mene  paître  la  Vache  & on  retient  le  veau  à 
l’étable,  mais  on  le  fait  têter  deux  fois  avant.  Les. 
veaux  doivent  téter  deux  ou  crois  mois  ; û la  Vache 
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n’a  pas  aflez  de  lait  pour  nourrir  Ton  veau  , on  lut 
donne  du  lait  de  Vache  bouilli  & quelques  pelottcs) 
de  pâte  de  farine  ou  de  feigle. 

Pour  guérir  l’enflure  des  Vaches  , on  doit  fricaffer 
du  lard  & de  la  bouze  des  Vaches  qui  fe  font  nourrie? 
d’herbes  & non  de  foin  & de  paille  , & appliquer  cet 
onguent  tout  chaud  en  forme  de  cataplafme. 

Lorfque  les  Vaches  font  malades  pour  avoir  mangé 
avec  excès  de  l’heibe  nouvelle  au  piintems,  on  doit 
leur  faire  avaler  plein  un  œuf  de  goudron  avant  de  les 
envoyer  au  pâturage  : ce  remede  les  garantit  des  pre-* 
mieres  impreflïons  que  fait  fur  elles  cet  aliment  par  la 
fraîcheur;  on  doit  même  les  garder  à vue  pour  les 
empêcher  d’en  manger  outre  mefurc , à quoi  elles  font 
fort  fujettes. 

Pour  engraifler  les  Vaches  , on  doit  d'abord  leur 
faire^ perdre  le  lait-:  Pour  cet  effet,  on  les  faigne  s 
d'autres  leur  donnent  deux  pintes  de  Verjus  en  deux 
fois.  Il  y a des  Fermiers  qui  font  faigner  leurs  Vaches 
à la. nuque  du  cou,  & leur  frottent  le  dos  avec  de  la 
théréhentine  & du  goudron  mêlés  enfemble.  , 

Comme  il  elf  avantageux  que  les  Vaches  conçoi» 
vent  dans  un  tems  plutôt  que  dans  un  autre,  pour 
profiter  des  pâturages  ftc  avoir  plutôt  du  beurre;  fi  oa 
veut  ail’une  Vache  couvre  au  tems  ou’on  defire,  on  doit 
lui  faire  avaler  une  quarte  de  bierre  des  plus  fortes  , SC 
la  conduire  au  taureau  une  heure  après:  au  défaut  ds 
bierre  , on  peut  lui  donner  une  chopine  ou  deux  d'eau* 
de-vie , félon  la  force  de  la  liqueur.  j 

On  a vérifié  & calculé  que  le  profit  clair  qu’une 
Vache  peut  rapporter  à un  Fermier , toute  déduélioa 
faite  des  frais  de  garde  & de  nourriture  , & à mettre 
le  Beurre  au  plus  bas  prix,  c’eft-à-dire  fix  fols,  va  au 
moins  à jo  liv.  par  an  : ainfi  fi  un  Fermier  a vingt 
Vaches,  elles  lui  produiront  600  liv.  tous  frais  faitsw 
On  fuppofe  même  dans  ce  calcul  qu’une  Vache  ne 
donne  de  crème  par  femaine  que  pour  faire  trois  livres 
de  beurre,  quoiqu’une  bonne  Vache  en  donne  affex 
pour  e*  faire  jufqu’à  cinq.  En  outre , on  y réduit  les 
femaines  à quarante  par  an  , pour  le  tems  que  la  Vav 
che  allaite  Ion  veau.  Enfin , on  n’y  met  point  en  ligne 
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de  compte  le  produit  du  veau  *,  dont  le  moindre  pria 
cft  de  fix  liv.  & d’autres  au  double  ; ni  le  lait  dont  la 
famille  profite , ni  l’amandement  des  terres  à quoi  les 
Vaches  fervent  : au  reftc  les  Vaches  donnent  du  lait 
jufqu’à  dix  ou  douze  ans. 

Autre  maniéré  d’élever  les  Vaches  pour  en  tirer 
beaucoup  de  lait , & félon  la  méthode  pratiquée  en 
Allemagne.  i°.  Faire  enforte  de  n’avoir  que  des  Va- 
ches roudes  & noires , car  elles  valent  mieux  que  les 
blanches.  i°.  Avoir  un  bon  taureau  , le  bien  nourrir, 
& ne  lui  montrer  la  Vache  que  lorfqu’il  a trois  ans. 
3®.  Garder  feulement  les  Yeaux  les  plus  forts,  ce  font 
ceux  de  la  troifiéme  , quatrième , cinquième  portée  j 
il  faut  rejetter  ceux  de  la  première , & ceux  que  les 
Vaches  donnent  paffé  la  douzième.  4°.  Préférer  les 
Vaches  qui  ont  nuit  dents  à chaque  mâchoire.  Les 
marques  d’une  bonne  Vaches  font  les  dents  blanches, 
la  poitrine  large  , la  queue  longue , le  front  grand , 
les  yeux  noirs , les  nazeaux  évuidés , les  oreilles  cou- 
vertes de  poil,  la  trace  du  nombril  large.  5®.  Faire 
enforte  que  les  veaux  tettent  leur  mere  le  plus  long* 
tems  qu’il  elt  pofiible  , puis  les  nourrir  de  foin,  & 
leur  donner  pour  mélange  de  farine  & d’eau  tiede  , du 
lait  aigre,  de  la  lavure  d'écuclle;  mettre  dans  leur 
boilTon  des  feuilles  de  genievre  cuites  avec  leurs  baies: 
les  tenir  dans  un  lieu  chaud , les  garantir  de  l’humi* 
dité  & de  l’ardeur  du  foleil  ; les  empêcher  de  manger 
de  l’herbe  au  printems , mais  les  nourrir  de  feuilles  de 
tremble,  de  laule , de  cormier , d’orties  cueillies  de- 
puis quelque  tems  ; & lorfqu’ils  ont  un  an  leur  donner 
de  la  paille.  6°.  Ne  donner  au  taureau  les  genides  que 
lorfqu’elles  ont  quatre  ans  : puis  les  mettre  à part  : un 
feul  taureau  fumt  pour  quinze  vaches , mais  il»  ne 
conferve  fa  vigueur  gueres  plus  de  deux  ans.  Les  Va- 
ches maigres  donnent  beaucoup  plus  de  lait  que  les 
grades  : il  faut  aulfi  leur  donner  du  meilleur  foin. 
7°.  Avoir  foin  de  femer  dans  les  pâturages  du  trefle  , 
de  l’angelique,  de  la  pimprenelle,  du  cumin  & de 
l’anis  ; tenir  les  Vaches  dans  des  étables  qui  ne  foienc 
ni  trop  bades  ni  trop  étroites  : elles  doivent  être  aérées 
«vec  des  fenêtres  & des  volets,  9?.  mener  paître  les 
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troupeaux  entre  cinq  8c  fix  heures  du  matin  ; les  mê- 
ner  boire  entre  neuf  & dix  ; enfuite  paître  jufqu’à 
midi , & partager  l’aprcs  midi  entre  l’eau  8c  le  pâtu- 
rage. 90.  Les  étriller  avec  des  étrilles  de  bois,  fur- 
tout  à l’approche  du  prinrems.  Leur  boilfon  ordinaire 
doit  être  d’eau  tiède.  Lorfqu’elles  font  prêtes  à vêler, 
on  doit  hâter  la  fortie  du  veau  avec  du  fafran  , de  le 
graine  de  chanvre  , de  la  pelure  d’oignon  chaude  r 
après  qu'elles  ont  vêlé  , leur  donner  une  boiflon  corn* 
pofée  de  farine  8c  ’de  fel  que  l’on  fait  tiédir  : la  paille 
de  ris  augmente  le  lait.  Les  Vaches,  quand  elles  font 
bien  nourries  , donnent  jufqu’à  (if  pintes  de  lait  cm 
vin  rt- quatre  heures.  Le  lait  pour  être  bon  , doit  reflet 
fur  l’ongle.  Il  vaut  mieux  Ce  borner  à quelques  Va- 
ches bien  choifies  que  d’en  avoir  un  grand  nombre  de 
mauvaifes. 

On  peut  faire  un  bon  trafic  des  Vachis  : on  doit 
pour  cela  , les  aller  acheter  aux  foires  éloignées  pour 
les  avoir  à bon  prix  , enfuite  les  donner  à loyer  pour 
trois  ou  fix  années,  8c  depuis  6 jufqu’à  io  livres  pat 
an,  quoiqu’elles  n’aient  coûté  chacune  qu’environ- 
4î  Kv. 

On  retient  même  fouvent  dans  ce  marché  le  premiet 
veau , 8c  le  Preneur  s’engage  de  les  rendre  à la  fin  du; 
bail  faines  8î  en  bon  état  ; mais  la  mortalité  qui  peut 
arriver,  tombe  furie  Maître  des  Vaches  : il  eft  toujours 
plus  sûr  de  palier  un  bail  en  bonue  forme,  lorfqu’oni 
fait  ces  fortes  de  marchés.  \ 

Les  Vaches  mangent  volontiers  de  la  paillé,  & s’ea 
contentent , à moins  qu’on  ne  les  ait  accoutumées  au 
foin  : dans  ce  dernier  cas  , elles  rebutteront  enfuite 
même  la  meilleure  paille , & le  Fermier  ell  obligé  de 
les  nourrir  ainfi  chèrement , ou  biçn  elles  rifquent  de 
mourir  de  faim  : il  ne  doit  pas  s’attendre  que  des  Va- 
ches mangent  les  unes  après  les  autres,  ou  qu’un 
animal  qui  rumine  mange  les  relies  d’un  autre  ; mais 
ces  relies  ne  font  pas  perdus  pour  cela  j car. quoiqu’ils 
n’en  veulent  pas,  les  animaux  d’une  autre  efpeceles 
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Autre  obfervation.  Un  Fermier  doit  prendre  de 
grandes  précautions  quand  il  veut  chalfer  le  bétail  des 
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étables  où  il  a été  nourri  au  fouragefec,  pour  1 con- 
voyer en  pâture  : car  s’il  ne  s’en  trouve  jaas  fuffifam- 
mcnt  pour  le  nourrir,  le  bétail  dépérit  à vue  d'ceil  i 
ainfi , avant  de  le  faire  fortir , il  doit  s’alTurer  s il  y 
z allez  d’herbe  pour  le  nourrir.  Quand  les  gelées  vien- 
nent au  commencement  de  l'hyver  , & que  l’herbe 
dans  les  pâturages  eft  couverte  d'une  rofée  blanche 
pendant  la  matinée  , il  doit  donner  du  fourrage  fec 
A fon  bétail  de  bonne  heure  , afin  qu’il  ne  foit  pas 
tenté  de  manger  l’herbe  dans  cet  écat  , car  elle  ncfl 
pas  faine  pour  eux  : par  là,  ils  pourront  attendre  que 
le  refte  de  la  gelée  blanche  foit  fondue  par  la  cha- 
leur du  foleil  r car  la  nature  leur  en  donne  du  dégoût, 
du  moins  ordinairement. 

: Autre  obfervicion.  Dans  le  choix  de  la  paille  qui 
doit  fervir  de  fourrage,  le  Fermier  .doit  toujours  pré- 
férer celles  des  dernieres  récoltes  : plus  la  récolte  a 
été  du  tems  fur  terre  , plus  les  tuyaux  en  ont  tiré 
de  fucs  ; & plus  la  moifion  a été  faite  tard , moins  le 
foleil  a eu  de  force  pour  épuifer  le  peu  de  fuc  qu’il  y 
avoir  dans  les  tiges.  Il  eft  confiant  que  les  tiges  des 
graines  qui  demandent  le  moins  de  tems  jufquà  la 
maturité  de  l’épi , ne  peuvent  pas  acquérir  cette  per- 
fection & cette  force  qu’elle  auroit  dans  celles  qui 
font  neuf  ou  dix  mois  à croître  : d’où  il  fuit  que  , plus 
la  tige  d’une  plante  refte  long-tems  vivante  & reçoit 
de  nourriture  , meilleure  elle  eft  à la  fin  en  féchant. 
On  doit  encore  remarquer  que  le  bétail  préfère  tou- 
jours la  paille  nouvellement  battue  à celle  qui  l’a  été 
depuis  quelque  tems , & elle  eft  plus  nourrilTante. 
.Un  Fermier  ne  doit  pas  manquer  de  profiter  de  cette 
•circonftance  , pareeque  la  faifon  de  battre  le  grain 
& celle  de  nourrir  le  bétail  au  fec  , tombent  au  mê- 
me tems;  ainfi  c’eft  au  Fermier  à profiter  de  cet  avan- 
tage. 

La  graille  de  Vache  ramollit  & réfout  : fa  fiente 
eft  rafraîchilTante& propre  pour  les  tumeurs  enflam- 
mées, brûlures,  piquures  d’abeilles-&  guêpes.  Son  fuc 
eft  falutairc  dans  la  colique  & la  pleuréfie. 

; VALLÉES.  (Pays  de)  Les  terres  fituées  dans  les 
Vallées  font  d’un  rapport  facile  Sc  d'un  profit  continuel 
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‘ cllesdemandent  moins  de  dépenfes  que  les  plainesjelles 
font  très  lucratives  quand  on  peut  les  charger  de-  bef- 
tiaux  , pareequ’on  les  y cngrailTe  aifément  à caufc  de 
l'abondance  des  pâturages.  Les  arbres  fruitiers  8c  aqua- 
tiques y viennent  promptement  & en  quantité  ; mais 
ces  fortes  de  pays  font  expofés  aux  crues  d’eaux  8c  de 
rivières  , contre  lefquclles  il  faut  fe  précautionner  par 
beaucoup  de  travail  -,  d’ailleurs  les  vues  y font  bornées  » 
& l'air  n’y  eft  pas  ordinairement  fort  fain. 

VALERIANE.  Plante  d’un  grand  ufage  en  Méde- 
cin* : elle  eft  de  deux  fortes,  la  grande  Valériane  , 
8c  la  Valériane  fauvage.  On  cultive  la  première  dans 
les  jardins  : fa  tige  eft  haute  d’une  coudée  , fes  fleurs 
reilemblent  à celles  du  narcilîe  , mais  font  plus  gran- 
des. Cette  plante  eft  vulnéraire  : fon  ufage  eft  dans  la 
débilité  de  la  vue;  elle  eft  bonne  dans  la  perte,  la 
plcuréGe,  l’obftruéHon  du  foie,  la  jaanifle , les  va- 
peurs : les  feuilles  pilées  & appliquées  appaifent  les 
douleurs  de  la  tête,  corrigent  la  malignicé  des  bubons, 
tirent  les  baies,  8c  les  épines  enfoncées  dans  la  chair. 
La  racine  de  la  grande  Valériane  fauvage  eft  fpécifiquc 
contre  l’épilepne. 

VANNEAU.  Oifeau  gros  comme  un  pigeon  : il  a 
fur  la  tête  une  efpecc  de  crête  noire , le  col  verd , 8c  le 
corps  bigarré  de  bleu , de  noir  8c  de  blanc.  Le  tems  de 
les  ehaflereft  dans  le  mois  de  Novembre  : on  en  trouve 
près  des  rivières  8c  des  lacs.  Ils  font  bons  à manger  ; 
on  peut  fe  difpenfer  de  les  vuider,  comme  la  becafle  8c 
l’alouette  : on  en  prend  beaucoup  d’un  coup  de  filer. 

VAPEURS.  On  appelle  ainfi  une  maladie  qui  atta- 
que tant  les  hommes  que  les  femmes.  Au  refte  , on 
donne  le  nom  de  vapeurs  à une  infinité  de  maux  qui 
ont  des  fymptômes  fort  diftérens  : en  général , ce  mal 
provient  la  plupatt  du  tems , de  la  mélancolie  , 8c 
caufe  divers  maux  dans  ceux  qui  en  font  attaqués.  Les 
uns  éprouvent  un  grand  dérangement  dans  l’eftomac  : 
ils  font  fujets  à des  vents  ou  rots  très  fréquens  , airifi 
qu’à  des  baillemens  violens;  dans  les  autres  > le  genre 
nerveux  eft  afteété , ce  qui  produit  encore  diverfes  in- 
commodités , .comme  la  triftefTe , la  peur  fans  fujet 
xaifonnablc  ; la  crainte  de  tomber,  ou  qu’il  tic  nous 
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arrive  quelque  fâcheux  accident , fi  on  eft  feul  dan» 
une  chambre;  l’ennui  involontaire,  une  déplaifance 
générale  de  ce  qui  peut  amuser  les  autres.  Le  mal  hy- 
pocondriaque a un  grand  rapport  avec  les  Vapeur*  , 
&on  peut  conjeéfurer  que  tous  les  remedes  qui  vont  à 
remettre  l'eftomach  en  bon  état&  a lever  les  obftrue- 
tions  de  la  rate  & du  foie  , (ont  très  propres  à guérir 
les  Vapeurs  ; mais  le  fouverain  remede  & le  plus  gé- 
néralement ordonné  par  les  Médecins,  c’eft  la  diflîpa- 
tion,  le  grand  air,  les  voyages,  le  changement  de 
lieu , les  courfes  à cheval , la  chalTe  en  compagnie  , 
quelque  affaire  qui  nous  attache  l’cfprit  par  le  vif  in- 
térêt qu'on  y prend  , ou  diverfes  chofes  à faire  qui 
nous  obligent  d'aller  d’un  lieu  à un  autre  : en  un 
mot , tout  ce  qui  fecoue  le  corps  , qui  le  tire  de  l'u- 
niformité de  fon  aflîette  , qui  réjouit  l’ame , qui  donne 
un  nouveau  ton  aux  efprits  , aux  nerfs , à toute  l’é- 
conomie animale. 

Voici  cependant  quelques  remedes  pour  ce  mal. . 
Pilez  dans  un  mortier  une  poignée  de  lierre  ter- 
reftre  , & autant  d’arraoife  : mettez- les  infufer 

dans  trois  chopines  de  vin  blanc  pendant  quelque 
tems  *,  prenez  en  un  verre  le  matin  à jeun , & demeu- 
rez deux  heures  après  fans  rien  prendre. 

Ou  prenez  dans  un  bouillon  deux  ou  trois  cuille- 
rées de  fuc  de  chicorée , de  verveine , de  fumeterre  & 
de  cerfeuil.  Voyt{  Hypocondriaque. 

Pour  appaifer  les  Vapeurs  des  femmes  , l’eau  de 
mélifTe  en  maniéré  de  thé  cil  fort  bonne.  L’eau  de 
la  Reine  d'Hongrie , depuis  un€  deroie-dragme  jufqu’à 
deux  dragmes.  L’eau  de  canellc  , depuis  une  dragme 
jufqu’à  cinq.  L’eau  de  fleur  d’orange , depuis  une 
dragme  jufqu’à  une  once.  L’élixir  antiépileptique  , 
depuis  quatre  gouttes  julqu’à  vingt.  L’efprit  de  vin 
camphré,  depuis  deux  gouttes  jufqu’à  huit. 

VASSAL.  Celui-là  eft  Vaflal  d'un  Seigneur , lorf- 
qu’il  a une  terre  noble  qui  relève  de  ce  meme  Seigneur, 
car  il  n’y  a point  de  terre  fans  Seigneur.  Le  Vaflal 
eft  tenu  de  faire  la  foi  & hommage  à fon  Seigneur  : 
rendre  l’aveu  & dénombrement , & payer  les  droits 
«tilcs  dans  le»  mutations  qui  arrivent  de  la  part  dm 
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Vaflal  ; comme  les  droits  de  relief  Sc  de  quint , 8c 
autres. 

Mais  dès  que  le  Vaflal  ceffe  d’ctre  poflefleur  du  fief, 
fon  obligation  de  fidélité  Sc  autres  cefient  Sc  font 
éteintes. 

VAUTOUR,  oifeau  de  proie.  Voye{  Oiseau  de 
ïroie. 

VEAU.  Voye{  Vache. 

Apres  que  les  Veaux  font  nés  , on  doit  les  faire 
tetter  trente  ou  quarante  jours  : lorfqu’on  veut  les 
vendre  aux  Boucliers  , mais  fi  on  veut  les  élever  , 
il  faut  les  faire  tetter  deux  mois. 

On  appelle  Veaux  de  lait  ceux  qui  n’ont  point  en- 
core mangé  de  foin  , 8c  Veaux  de  riviere  ceux  qui  font 
fort  gros , qu’on  élevé  du  côté  de  Rouen  , Sc  qu’on 
nourrit  de  lait.  Si  on  veut  élever  des  Veaux  8c  des 
genifles  pour  en  faire  commerce  , il  faut  examiner  fi 
on  a aflez  de  pâturages  8c  de  fourages  pour  les  nourrir  : 
ehoifir  les  Veaux  Sc  les  genifles  les  plus  robuftes , pour 
avoir  des  bœufs  de  labourage  : ceux  qui  font  nés  depuis 
le  mois  de  Mars  jufqu'au  mois  de  Juin  font  les  plus 
forts.  Dès  qu’on  les  a fevrés  , on  doit  leur  donner  du 
meilleur  foin  ; les  mener  paître  l’été  tout  le  long  du 
jour , 8c  les  enfermer  la  nuit  dans  des  étables  à parr. 
L’hy  ver  on  doit  tenir  l’étable  bien  chaude , 8c  leur  don- 
ner de  tems  en  tems  , outre  le  fourage  , du  fain-foin 
& de  la  luzerne  ; les  emmuzeler  quand  on  les  mené 
«ux  champs  avec  leur  mere.  A deux  ans  on  doit  les 
châtrer;  on  laifle  entiers  deux  ou  trois  des  plus  forts 
pour  remplacer  les  taureaux  : on  choifit  un  tems  doux 
pour  cette  opération  > on  doit  pour  cela  tenir  ferme 
avec  un  petit  fer  les  nerfs  des  tefticales  ; enfui  te 
prendre  les  bourfes , y faire  une  incifion,  couper  les 
tefticules , mais  on  laitTe  l’extrémité  qui  tient  aux 
nerfs  : on  frotte  la  plaie  de  cendres , on  y applique 
une  emplâtre  ; on  nourrit  le  veau  pendant  trois  jours 
de  foin  naché  8c  de  fon- mouillé;  au  troifieme  jour  on 
met  une  autre  emplâtre  de  poix  fondue , de  cendres  mê- 
lées avec  de  l’huile  d'olive  : à trois  ans,  on  le  vend  fi 
on  veut,  ou  on  le  drefie  pour  le  joug. 

Longe  de  Ycau.  On  peut  la  faire  cuire  à la  brocht 
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•enveloppée  3e  papier  : quand  elle  éft  coite , on  y fert 
deffous,  fi  on  veut  , une  poivrade  : on  peut  aufli  U 
.mettre  à la  braife  avec  des  bardes  de  lard,  & l’aflai- 
ionncment  néceffaire.  On  y met  la  Longe  de  manière 
néanmoins  que  le  côté  du  rognon  foit  en  haut , on  la 
couvre  de  tranches  de  veau  & de  bardes  de  lard  : on 
couvre  la  cafferollc  ; on  y met  du  feu  deflus  & deffous: 
la  Longe  étant  cuite  , on  la  tire  & on  la  met  égouterj 
'on  la  dreffe  dans  un  plat,  & on  y jette  un  ragoût  de 
ns  de  veau  & des  champignons,  truffes,  moufferons, 
.&c. 

Poitrine  de  Veau  , on  l’accommode  de  différentes 
•façons , comme  en  fricaflée  de  poulets.  Pour  cet  effet, 
coupez-la  par  morceaux  : faites-la  dégorger  dans  l’eau, 

Euis  blanchir:  paffez-la  fur  le  feu  avec  un  morceau  de 
eurre , bouquet,  champignons,  pincée  de  farine: 
inouillez-la  de  bouillon  ; étant  cuite  & dégraiflée, 
liez-la  de  trois  jaunes  d’oeuf  délayés  avec  du  lait,  ôc 
mettez  deffus  un  filet  de  verjus. 

On  peut  encore  la  mettre  en  ragoût  de  cette  forte. 
Paffez-la  d’abord  au  roux  : faites  la  cuire  dans  une 
cafferole  avec  du  bouillon , un  verre  de  vin  blanc  , fel  , 
poivre,  gerofle,  mufeade  , fines  herbes:  lorfqu’elle 
cft  cuite  , prenez  des  champignons  avec  un  peu  de  fa- 
rine > paffez-les  à la  poelle  avec  le  même  lard  qui  a 
fervi  pour  la  paffer  au  roux  , & mêlez  le  tour. 

Fraife  de  Veau.  On  doit  la  faire  cuire  de  la  même 
maniéré  que  la  tête  ton  peut  la  manger  frite  , & pour 
cela  on  la  dégraiffe , on  la  coupe  par  petits  morceaux 
<juc  l’on  trempe  dans  une  pâte  & que  l’on  fait  frite  : 
on  peut  aufli  la  fervir  à diffétente  fauce. 

Foie  de  Veau  à l’étuvée.  Coupez  par  tranches  , de 
lépailfeur  d’un  doigt,  un  foie  de  Veau  bien  blond  , 
après  en  avoir  ôté  les  nerfs  : faites  fondre  du  beur- 
re dans  une  poelle , & mettez-y  cuire  les  morceaux 
de  foie  affàifonnés  de  fel  & poivre  : étant  cuits  d’un 
côté,  retournez-les de  l'autre,  puis  retirez- les  de  la 
poelle  : mettez-les  cuire  avec  le  beurre,  perfil , ci- 
■boule , échalotte  , le  tout  haché  & remué  dans  la 
poelle,  ajoutez  y une  pincée  de  farine  : mouiilez-lc 
avec  ûn  demi-feptier  de  vin.  - 
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Rouelle  de  Veau  , maniéré  de  l'apprêter  entre  deux 
.plats.  Prenez  un  morceau  de  rouelle  de  Veau  bien 
épais:  lardcz-le  de  gros  lard,  avec  perfil,  ciboule, 
champignons  , une  pointe  d’ail  , le  tout  haché  , fel  & 
poivre  : mcttcz-le  dans  une  caflerole  couverte  , & 
faites-le  cuire  à petit  feu  dans  fon  jus  : ajoutez-y  un 
oignon  & deux  racines  : lorlqu’il  eft  cuit , dégraiflez 
le  peu  de  faufie  qu’il  a rendu  , & mettéz-la  fur  le 
morceau  de  veau. 

Rouelle  de  Veau  à la  braife.  Prenez  des  rouelles  de 
-veau  un  peu  épaUles  , piquez-les  avec  une  lardoire  de 
rbois,  & que  les  lardons  foient  aiTaifonnés  d’un  peu 
:de  perfil , ciboule  hachées  avec  fines  épices,  fel  & poi- 
vre ; garnirez  le  fond  d’une  cafferole  de  quelques  pe- 
-tites  bardes  de  lard;  arrangez-y  les  tranches  de  veau 
par-defius;  faites  d’abord  un  feu  modéré  afin  que  la 
viande  fue  : faites-lui  prendre  couleur  des  deux  côtés  : 
. mettez- y un  peu  de  farine  , Si  mouillez  de  bon  bouil- 
lon clair.  Le  Veau  étant  cuit , dégrailTez  & liez-lc 
avec  une  liaifon  de  deux  ou  crois  jaunes  d'oeuf. 

Maniéré  de  faire  un  fricandeau  de  Veau.  Voyc{.  Fri- 

, CANDEAU. 

, Ris  de  Veau  , ils  entrent  dans  une  infinité  de  ra- 
goûts : on  les  fait  dégorger  dans  l’eau  tiede  , & on 
les  fait  blanchir  un  demi  quart  d’heure  dans  l'eau 
. bouillante. 

Côtelettes  de  Veau  en  caille.  Prenez  fix  ou  huit 
côtelettes  de  Veau  : appropricz-les  ; parez- les  de  leurs 
os  : faites- les  blanchir  fur  le  feu  dans  une  calTerole  où 
vous  aurez  mis  du  lard  ratifie , gros  comme  un  oeuf  de 
beurre  frais , aveciperfil , ciboule , champignons,  fines 
berbes,  fel,  poivre  , mufeade  : faites- leu»  prendre 
goût  : faites  une  cailfe  de  papier,  arrangez  y une  farce 
comme  pour  des  petits  pâtés  : recouvrez-les  un  peu 
de  farce  : mettez  de  la  mie  de  pain  par-defius  avec  un 
peu  de  beurre  fondu  , & faites-les  cuire  au  four  fur  une 
feuille  de  cuivre  : étant  cuites,  fervez  les  avec  un  jus 
»de  citron. 

Tête  de  Veau.  Maniéré  de  l’accommoder.  Otcz-lcs 
mâchoires  : faites  dégorger  la  tête  une  nuit  entière 
, dans  l’eau  ; faites-la  blanchir , enfuite  cuire  avec  une 
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eau  blanche  où  l'on  a délayé  une  poignée  dè  farine  y 
Zi  que  l’on  a fait  bouillir  avant  d’y  mettte  la  tête  : 
artaifonnez de  fel,  poivre,  bouquet  garni,  deux  oi- 
gnons , carotes  , panais.  La  tête  étant  cuite  ; mertez- 
la  égouter  , découvrez  la  cervelle , & fervez*la  avec 
une  faufle  au  vinaigre. 

Maniéré  de  couper  les  divers  morceaux  de  Veau, 
l*.  La  Longe  , on  coupe  le  filet  en  travers  par  petites 
tranches,  & le  rognon  par  petits  morceaux,  au-def- 
fous  de  celui-ci  cft  un  petit  filet  fort  délicat.  z°.  L« 
Quafi,  par  petits  morceaux  avec  Tes  petits  os.  3°.  La 
Poitrine,  en  travers  , en  réparant  les  côtes  des  tendon* 
par  les  endroits  où  le  couteau  ne  réfifte  pas  ; le  tout 
après  avoir  découvert  les  tendons  d’une  peau  charnue 
qui  les  couvre.  40.  Le  Carré  par  côtelettes,  en  prenant 
le  joint,  j®.  L’Epaule  par  tranches  deflus  & deflbus:  il 
y a une  petite  noix  en  deftous  de  l’épaule  fur  la  gauche 
quieftun  morceau  délicat.  Le  bon  vcaueftblanc&gras. 

VEAI}TRAIT.  On  appelle  ainfi  un  équipage  com- 
plet pour  la  charte  des  bêtes  noires  : il  eft  compofé 
de  lévriers  d’attache , & de  meutes  de  chiens  courans. 

VEGETATION.  On  entend  par  ce  mot  l’aétion 
par  laquelle  les  plantes  & les  arbres  fe  nourriffent , 
croiflent , fleuriffent  & [fe  multiplient  par  leurs  grai- 
nes. Les  principes  de  la  Végétation  font  les  Tels,  l’eau 
fc  la  chaleur  : les  fels  qui  nagent  dans  l’air  & circu- 
lent dans  toute  la  nature  , font  la  bafe  de  la  feve  , cat 
la  fève  dépouillée  de  fes  fels,  fe  reduiroit  à de  l’eau 
toute  pure  : l’eau  qui  provient  de  la  rofée  ou  de  la 
pluie,  ou  des  cxhalaifons  de  la  terre,  dirtout  & dé* 
trempe  ces  fels  3 enfin , la  chaleur  qui  s’élève  des  en- 
trailles de  la  terre , ou  qui  eft  produite  par  le  foleil , les 
met  en  aélion , dilate  les  pores  de  la  plante  , ouvre 
les  pacages , 8c  élevé  les  fucs  dans  la  tige  ; fans  ces  deux 
fecours  la  feve  cft  réduite  à des  fels  qui  n’ont  plus 
d’aétion  , ou  plutôt  ce  qu’on  appelle  feve  ou  fuc 
nourricier  ne  fubfifte  plus,  car  toute  production  où  il 
y aura  certation  de  feve  doit  mourrir.  Cependant  quoi- 
qu'en  hyver  les  arbres  foient  dans  l’inaétion , la  feve 
n’en  fubfifte  pas  moins , mais  le  froid  l’erppêche  de 
circuler  8c  de  fc  changer  en  nourriture } . d’ailleurs  t 
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les  fds  de  la  terre  étant  détrempés  par  l’eau,  entrent 
dans  la  racine  des  plantes  ; ils  y fermentent  pendant 
l’hiver , & le  foleil  qui  fument , dilate  les  pores  de  la 
plante.  Voyc{  Terre. 

VEGETAUX.  Ceft  le  nom  qu’on  donne  à toutes 
fortes  de  plantes  , racines  & arbres  , qui  prennent 
croilTance  dans  la  terre. 

VEINE.  VailTcau  fort  mince  du  corps  qui  contient 
le  fang. 

Veine  rompue.  Rcmede.  On  doit  d'abord  faigner 
le  malade , lui  faire  prendre  des  potions  vulnéraires. 

VENAISON.  On  appelle  ainû  les  bêtes  fauves  & 
noires  , comme  cerfs , chevreuils  , fangliers  , on  dit 
auffi  que  tel  tems  cft  celui  de  laVenaifon,  pour  dire 

?uc  ces  bêtes  font  le  plus  en  chair  , & plus  aifées  à 
breer. 

VENDANGES.  On  appelle  ainû  le  tems  de  la  ré- 
colte du  vin  & les  divers  travaux  nécelfaires  pour 
cueillir  le  railin  & faire  le  vin.  Les  Vendanges  deman- 
dent des  préparations  d’un  grand  détail  : on  doit  de 
bonne  heure  faire  fa  provifion  de  la  quantité  de  poin- 

Îons  ou  tonneaux  dont  on  juge  qu'on,  aura  befoin  , & 
es  prendre  bien  conditionnés  & de  jauge  : faire  faire 
les  réparations  néceflaircs  aux  preiToirs  & aux  cuves  ; 
fe  précautionner  d’un  cuvier  , de  pelles  de  bois , four- 
ches de  fer,  de  pots  d’ofier  de  la  grandeur  d’un  feau , 
de  fébillcs  de  bois , d’entonnoirs  , de  panniers , de 
hottes. 

Tems  de  la  Vendange.  On  doit  attendre  la  parfaire 
maturité  du  railin  pour  vendanger  , autrement  le  vin 
feroit  âcre  & ne  feroit  pas  de  garde.  Le  vrai  tems  de 
cette  maturité  eft  quand  le  grain  commence  à s’atten» 
drir.  Pour  ccc  effet , on  viute  les  vignes  ; on  touche 
le  raihn  : on  le  prefTe  entre  les  doigts  s fi  le  grain 
étant  ouvert , le  pépin  en  fort  dépouillé  de  fa  chair  , & 
fi  le  jus  colle  les  doigts  , c’eft  une  marque  d’une  par- 
faite maturité  pour  les  vins  rouges  , mais  trop  grande 
pour  les  vins  gris  de  Champagne  j il  ne  faut  pas  même 
que  cette  maturité  le  foit  à l’excès  pour  les  vins  rouges , 
car  alors  le  vin  feroit  trop  doux  , & ne  feroit  pas  de 
durée.  Au  relie , on  ne  peut  vendanger  qu’après  le  ba» 
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«les  Vendanges  : ce  font  les  Seigneurs  des  lieux , chaeufl 
dans  leur  reflorc  , qui  ont  droit  de  l’indiquer  , mais 
avec  connoillaiice  de  caufe , après  avoir  entendu  le 
rapport  de  Gens  experts  & des  principaux  Habitans  > 
mais  il  n’eft  pas  permis  à un  chacun  de  retarder  le  jour  de 
fes  Vendanges  : -ceux  qui  ont  des  clos  de  vignes  à parc  ; 
font  exceprés  de  cette  réglé. 

La  cueillette  du  rai  fin  pour  les  vins  rouges  doit  être 
faite  trois  heures  après  le  lever  du  folcil  & la  dilîipa- 
tion  de  la  rofée  , & autant  qu’on  petit  pendant  le  plus 
chaud  du  jour  , le  vin  en  a bien  plus  de  force  & de 
couleur  , & fc  conferve  plus  long  tems.  A l'égard  des 
vins  gris  de  Champagne  , on  doit  vendanger  pendant ; 
la  rofée  ou  des  jours  de  brouillard  , & tâcher  de  pré-  ■ 
venir  la  chaleur  du  jour,  pareeque  la  ro  ée,  & fur- 
tout  le  brouillard,  attendrirent  beaucoup  le  raifin, 
enfortc  que  tout  tourne  en  vin , & on  en  recueillebien 
davantage.  > • . . 

Les  raifins  qui  font  le  meilleur  vin , font  ceux  dont' 
les  grains  ne  font  pas  ferrés  pareequ’ils  mûriflent 
plus  parfaitement.  On  doit  préférer  les  cifeaux  à la 
ferperte  , pareeque  celle  ci  ébranle  le  raifin  & fait 
tomber  tous  les  meilleurs  grains':  au  refte  , il  vaut  in- 
finiment mieux  vendanger  féparément  le  raifin  blanc 
& le  rouge. 

Dans  certains  pays  on  cueille  les  raifins  noirs  fépa- 
rément  des  blancs  , & on  met  à part  les  raifins  de  peu’ 
de  valeur,  pour  en  faire  du  vin  commun  : en  d’autres, 
on  cueille  indiftinélement  tous  les  raifins. 

A l’égard  de  la  maniéré  de  fouler  les  raifins,  chaque 
pays  a fa  manière  ; il  y en  a où  on  les  foule  dans  la  vi- 
gne même:  en  d’autres,  on  apporte  la  Vendange  à 
la  maifon  fans  l'écrafer  , & on  la- foule  à mefure.  En 
certains,  & particulièrement  pour  le  vin  rouge;  on 
égrappe  les  raifins  à mefure  qu’on  les  verfe  dans  les 
tonneaux  pour  les  trânfpoîter  enfuite  ; on  les  fotile 
avec  une  pillette  de  bois , jufqu’à  les  réduire  en  vin  ,■ 
après  quoi  on  renfonce  le  tonneau  : enfin , en  d’autres 
on  faic  ufage  d’un  grand  crible  d’archal  pour  couler  le 
vin„ 

fe  - * / / • “*  " * - '•  • •«*•**'. 
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Voye{  la  fuite  des  travaux  de  la  Vendange  à l’article 
du  vin.  ■ ; 

VENDOISE.  Poifion  aficz  femblable  à la  carpe  : il 
eft  blanchâtre  , plus  applati  , a le  mufeau  pointu , eft 
d'un  meilleur  goût  que  la  carpe  , mais  il  n’eft  pas  fi. 
commun  : on  le  trouve  dans  les  mêmes  lieux  que  la 
carpe  , & on  le  pêche  de  même.  t 

VENTE  publique*  il  y en  a de  deux  fortes,  la  Vente 
forcée  Sc  la  volontaire  : la  Vente  forcée  eft  celle  qui  fe 
fait  par  autorité  publique  par  un  Huifiicr  ou  Sergent  , 
en  conféquence  d’une  faific  de  meubles  dans  le  plus 
prochain  marché  public,  aux  jours  & heures  ordi- 
naires : ce  jour  & heure  doivent  avoir  été  lignifiés  à 
la  perfonne  du  Débiteur,  x*.  Il  faut  qu’il  y ait  huit 
jours  entre  l’exécution  6c  la  vente.  Qu'il  y ait  un 
déplacement , .c’eft  à^dire  , que  les  meubles  aient  été 
mis  hors  de  la  poffelfion  du  Débiteur  & fans  fraude. 

La  Vente  volontaire  eft  celle  qui  fe  fait  en  publio 
pat  un  Huifiicr , au  lieu  8c  jour  que  veut  choifir  celui 
qui  la  fair  faire  de  fon  bon  gré  ; mais  il  faut  en  avoir 
obtenu  la  permiflion  du  Juge  , & ce  par  Requête  , à’ 
laquelle  doit  être  attaché  un  mémoire  des  chofes  qu’on 
veut  vendre. 

. Vente  par  décret.  C’eft  celle  qui  fe  fait  d’un  im- 
meuble, en  conféquence  d’une  (aille  réelle  fuivic  des 
formalités  requifes.  Voye^  Décret.  ; 

Ventes.  Voye[  Lons  & Vbntes.v.  .v  . ■:  . 

VENTS  ( les  i ne  font  autres  chofes  que  l’air  agité  8c 
porté  avec  vîtefie  d’une  contrée  à une  autre.  On  cornp* 
te  quatre  Vents  cardinaux  : le  Sud  , qui  vient  du  Midi  $ 
le  Nord , qui  vient  du  Septentrion  ; l’Oueft  , qui  vient 
du  Couchant  ou  Occident -,  6c  l’Eft  , qui  vient  de  l'O- 
rient.. •"  • 

Entre  ces  quatre  Vents  on  en  place  encore  quatre 
autres , 8c  qui  ont  leur  nom  compofé  des  deux  entré 
lefquels  chacun  eft  fitué  ; favoir  :1e  Nvrd-efl  , le 
A Tord  O iieft  , le  Sud  eft  & le  Sud-Ouefl  : il  y a 
encore  d’autres  divifions  de  Vents  } mais  qu’il  feroit 
inutile  de  rapporter. 

Les  Vents  ont  beaucoup  de  puiffance  pour  changer 
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la  conftitmlon  de  l’air , & ils  en  ont  auffi  beaucoup 
pour  varier  la  confticution  de  nos  corps  , fur-tout  le  ■ 
Vent  du  Nord  & celui  du  Midi.  Tous  ceux  qui  fe  font 
appliqués  à la  connoiflance  des  divers  moyens  capa- 
bles de  confervcr  la  Camé  , en  ont  fait  l’expérience. 

Nature  des  Vents  relativement  à la  conftitution  de 
nos  corps  &:  des  biens  de  la  terre;  & r°. 

Le  Vent  du  Midi  ou  du  Sud.  Comme  c«  Vent 
n’arrive  dans  nos  contrées  qu’après  avoir  traverfé  des 
pays  fort  chauds  , il  amené  ordinairement  des  pluies 
chaudes  , des  orages , & une  chaleur  violente  : ainû 
la  rcfpiration  cft  alors  génée  , les  vaifieaux  fc  gonflent 
& les  corps  tranfpirent  abondamment  : les  viandes  fe 
corrompent  bien  vue  lorfquc  ce  vent  fouffle;  & 
s’il  régné  long-tems , il  attaque  particulièrement  la 
tête , 8c  caufe  des  vertiges , des  pcfanceurs , des  laflitu- 
des  extrêmes.  Les  arbres  qui  fontexpofés  au  Midi  ont 
une  écorce  beaucoup  plus  fine  , & ils  ont  plus  de  fucs 
que  ceux  qui  font  fttués  au  Nord  : les  bâttmens  même 
expofés  au  Midi , fonc  plutôt  détruits  que  ceux  qui  re- 

f ardent  le  Nord.  Cependant  ce  Vent  eft  le  plus  favora- 
le  pour  l’agriculture , fur  tout  lorfqu’il  s’agit  d’enfe- 
mcnccr  les  terres  & de  tranfplanter  les  arbres. 

i°.  Le  Vent  du  Nord.  Comme  ce  Vent  ne  traverfe 

Î|ue  des  pays  froids , il  foufle  un  froid  cuifant  & il  eft 
ort  fec  ; ainfi  il  donne  plus  de  refiort  à tout  l’atmof- 
phere , il  reflerre  les  pores , condenfc  les  fluides  8c 
empêche  la  trop  grande  diflipation  des  humeurs  ; il  eft 
plus  falutaire  pour  le  corps  des  animaux  que  pour  les 
végécaux  ; cependant  lorfqu’il  domine  long-tems , 
il  fait  fentir  fes  effets  à la  poitrine  ; il  produit  des 
fluxions  , des  toux  , des  cnrouemcns  , des  douleurs  de 
côté  , des  friffons , &c.  il  eft  encore  plus  nuifible  aux 
biens  de  la  terre  ; ainfi  il  ne  faut  ni  planter  ni  femer 
lorfqu’il  louffle , pareeque  les  fucs  de  la  terre  font  trop 
condenfés.  On  fait  tjue  le  côté  des  jardins  expofés  au 
Nord  cft  peu  propre  à porter  des  fruits  ; il  décide  pref- 

3uc  toujours  de  l'abondance  de  la  récolte  des  fruits  » 
e celle  de  la  moiffon  , & de  la  qualité  de  la  vendange, 
j P.  Le  Vent  du  Couchant  donne  des  pluies  longues 
abondantes , produit  toutes  fortes  de  fiçvres  & affeéle 

le» 
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les  corps  cacochimes , mais  il  eft  moins  pernicieux  que 
le  Veut  du  Midi , qui  difpofe  tous  les  fluides  à la  cor- 
ruption. 

4e.  Le  Vent  qui  eft  à l’Eft  eft  celui  qui  eft  le  plus 
favorable  à la  famé  f parcequ’il  rend  l’air  ferein , 8c 
ne  donne  qu’un  degré  modéré  de  chaleur. 

En  général , il  y a toujours  à craidre  pour  la  fanté , 
lorfque  la  vicifTicude  qui  arrive  dans  les  Vents  eft  fu- 
bitc,  quoique  cette  même  viciflitude  foit  nécdlaire 
pour  entretenir  la  vie  8c  l’a&ion  tant  des  animaux 
que  des  végétaux  , qui  languiroient  fi  l’air  avoit  tou- 
jours les  mêmes  qualités. 

VENTRE  , flux  de  Ventre  , mal  de  Ventre.  Voye^ 
colique  , dévoiement , diarrhée  , dyflenterie  , liente- 
rie. 

Remede  pour  lâcher  le  Ventre.  Prenez  de  la  mie  de 
pain , faites-la  rôtir  au  feu  , arrofez-la  d'huile  d’oli- 
ve, Sc  mangez-la  le  matin  à jeun  pendant  deux  ou 
trois  jours. 

Remede  pour  refferrer  le  Ventre.  Faites  bouillir 
deux  onces  de  rapure  de  corne  de  cerf  dans  une  pinte 
Sc  demi  d’eau  , 8c  jufqu’à  la  réduétion  du  tiers.  Paflefc 
la  liqueur , 8c  puis  ajoutez-y  trois  onces  de  fucre  deux 
onces  d’eau  rofe  , une  once  de  fuc  de  grenades  aigres  , 
& un  gros  de  Cantal  citrin  réduit  en  poudre;  faites 
bouillir  ce  mélange  un  petit  quart-d’heure  ; laifTez-lc 
refroidir  : donnez  de  cette  gelée  au  malade  par  cuil- 
lerées. 

VERD  DE-GRIS  ou  VERDET.  C’eftuuc  rouillure 
de  cuivre  qui  fe  fait  en  le  mouillant  avec  du  vin  ou 
du  vinaigre  , c’eft-à- dire  , en  fufpendant  de  petites 
plaques  de  cuivre  fur  la  vapeur  du  vinaigre  dans  un 
vaiffeau  fait  exprès,  après  quoi  on  ramaffe  le  Verd- 
de  gris  qui  s’eft  formé  fur  ces  lamines.  En  Langue- 
doc 8c  en  Provence , où  on  en  fait  un  grand  commerce  ; 
on  fait  le  Verdet  en  faifant  divers  lits  de  ces  petites 
plaques  de  cuivre  , avec  des  grapes  dépouillées  de 
leurs  grains  : on  les  laide  ainfi  en  macération  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  couvertes  en  partie  d’une  rouillure 
verte  ; on  racle  cette  rouillure  , 8c  on  fait  encore  de 
nouveaux  lits  du  rçfte  du  suivre 
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VERGE  D’OR.  Plante  qui  croît  dans  (es  bois  4 
lieux  humides  : Ta  tige  eft  haute  de  trois  pieds  ; fes 
fleurs  difperfées  en  épi  d’une  couleur  dorée  : les  feuil- 
les 8c  les  fleurs  de  cette  plante  font  vulnéraires.  On  s’en 
fert  contre  la  dyflentcrie  & le  ciachement  de  fang , la 
pourriture  des  gencives  , le  branlement  des  dents  8c 
les  ulcérés. 

VERGER.  On  appelle  ainfi  un  terrein  qu’on  ré- 
ferve  à côté  du  potager , 8c  deftiné  pour  les  arbres  de 
plein  vent , 8c  autres  qui  ne  peuvent  pas  trouver  place 
dans  le  potager  , comme  les  hautes  tiges  qui  nuiroient 

{•ar  leur  ombrage  aux  efpaliers  8c  aux  légumes.  Dat- 
eurs , ces  fruits  qui  viennent  naturellement  fur  une 
haute  tige  en  plein  air  font  toujours  d’un  meilleur  fuc, 
& plus  délicats.  Ces  fortes  d’arbres  n’étant  jamais  tail- 
lés , la  feve  s’y  partage  dans  un  plus  grand  nombre  de 
branches.  i°.  On  met  dans  le  Verger  les  efpeccs  de 
poires , qui  étant  en  efpalicr  pourroient  erre  cotoneu- 
fes , comme  le  doyenné  , la  louifc-bonne  . les  abri- 
cotiers, les  pommiers,  les  amandiers,  les  mûriers,  8cc. 

Les  Vergers  font  d'un  grand  profit , pareeque  les 
âbres  y donnent  du  fruit  abondamment  8c  de  meilleur 

Soût , fur- tout  lorfqu’on  y fait  parquer  ou  paître  les 
eftiaux. 

VERJUS.  Liqueur  exprimée  du  raifin  verd  : il  eft 
rafraîchilfant  8c  aftringcnt , excite  l’appétit  : il  peut 
fervir  aux  fièvres  ardentes. 

Les  efpeces  qu’on  en  cultive  dans  les  potagers  font  le 
bourdelais , le  cbafielas,  le  corinthc  8c  mufeat  : ou 
plante  , on  taille  , 8c  on  provigne  les  uns  8c  les  autres 
de  la  même  maniéré  en  Janvier , Février  8c  Mai.  A la. 
roi  Juillet  on  en  lie  les  branches  à quelque  treillage  : 
on  ne  leur  laifle  en  les  taillant  que  trois  ou  quatre 
belles  branches  , 8c  on  ne  les  tient  longues  que  de  qua- 
tre yeux. 

Compote  de  Verjus.  Prenez  deux  livres  de  Verjus 
du  plus  gros  : fendez-le  par  le  côté  ; ôtez-en  les  pé- 
pins : jettez-lc  à mefure  dans  l’eau  fraîche,  puis  faites- 
le  égouter;  jcttcz-le  dans  une  poclle  d’eau  bouillante  ; 
quand  il  fera  tout  monté  fur  l’eau  ôtez- le  du  feu  j 
ItUTez-le  refroidir  ; rcipeucz-le  fuc  le  feu  un  moment 
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pour  le  faire  reverdir;  faites- le  égouter  & mettez-Ie 
dans  une  livre  de  lucre  clarifier  légèrement  : faites-lui 
prendre  deux  ou  trois  bouillons  ; ôtez-le  du  feu  & écu- 
mez-le.  Le  fyrop  ne  doit  point  être  trop  cuit 

Gilee  de  Verjus.  Prenez  , par  exemple  , quatre 
livres  de  Verjus  bien  mûr  : mettez  le  dans  une  poclle 
avec  un  demi-feptier  d’eau  ; écrafez-le  un  peu  & le 
mettez  fur  le  feu  : faites-le  bouillir  cinq  ou  lix  bouil- 
lons ; étant  amorti  ; jettez  le  fur  un  tamis  pour  l’é- 
gouter , en  le  preifant  un  peu  avec  l'écumoire  : fur 
chopine  de  jus  il  faut  trois  quarterons  de  fucre  à la 
Forte  plume  , dans  lequel  vous  jetterez  votie  jus  ; puis 
faites  lui  prendre  un  bouillon  , écumez-le  6c  l'em- 
potez. 

Marmelade  de  Verjus.  Prenez  quatre  livres  de  Ver- 
jus qui  ne  foit  pas  trop  mûr  : égrenez  le  ; jettez  le 
dans  une  poellc  d'eau  bouillante  pour  le  faire  blanchir 
& reverdir.  Quand  les  grains  font  montés  au  delfus  de 
l’eau  , couvrez  votre  Verjus  d’un  plat  : ténez-le  fur  de 
la  cendre  chaude  pendant  deux  heures;  laifiez-le  re- 
froidir dans  la  même  eau  : mettez-le  égouter  , pafiez- 
le  au  tamis  : faites  delTécher  votre  marmelade  fur 
le  feu.  Quand  elle  eft  bien  déflechée  ; ôtez-Ja  de  la 
poclle  ; palfez-la  , faites  cuire  autant  pelant  de  fucre 
a calTé  : incorporez-le  avec  le  fruit  -,  faites  frémir  le 
tout , & l’empotez  tout  chaud. 

VERMICHLLLI.  Efpece  de  pare  qui  nous  vient 
d’Italie  & de  Provence  , & dont  on  fait  de  fort  bonnes 
foupes.  Cette  pâte  eft  faite  avec  de  la  fine  farine  , de 
l’eau  bouillante  & des  blancs  d’œuf  : on  forme  cette 
pâte  en  petits  filets  qui  reflemblent  à des  vers-,  fi  on 
met  des  jaunes  d’œuf  & du  fafran  , le  Vermichclli  eft 
jaune  ; car  il  y en  a de  blanc  & de  jaune. 

VERMICULAIRE  ou  petite  Joubarbe.  Plante  qui 
croîc  fur  les  muraillas  & dans  les  lieux  pierreux  : elle 
jette  quantité  de  petites  branches  fort  minces  : (es 
feuilles  ont  beaucoup  de  fuc  , & fes  fleurs  font  jaunes. 
Cette  plante  eft  chaude  & d’une  faveur  fort  acte  : elle 
clT:  fort  bonne  contre  le  feorbue  à raifon  de  fon  fcl  vo- 
latil , & le  mal  hypocondriaque  ; fon  fnc  guérit  les 
fièvres  intermittentes. 
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VERMINE,  poux,  ou  autres  infe&es  qui  s'attachent 
à la  peau  & cauîent  des  démangeaifons.  Remedc  pour 
s'en  délivrer.  Mêlez  du  mercure  avec  du  vieux  oing 
jufqu’à  ce  que  l’on  ne  le  voie  point , alors  le  vieux  oing 
devient  tout  bleu  : frottez  en  les  endroits  où  il  y a de 
la  vermine , & le  lendemain  elle  eft  morte. 

VEROLE  ( la  ) eft  la  maladie  vénérienne  qui  fe 
contraâe  par  un  commerce  charnel  avec  des  pcrfonnes 
débauchées. 

Cette  maladie  eft  terrible  : fon  nom  feul  infpire  de 
l’horreur  à l’homme  vertueux.  Ses  fuites  font  d’une 
conféquence  extrême  , car  fi  on  la  laide  vieillir , elle 
eft  regardée  comme  un  mal  incurable  j & fon  poifon  , 
quoique  lent  dans  fa  marche  , fait  enfin  tomber  le 
corps  en  pourriture. 

Les  bornes  de  cet  Ouvrage  ne  nous  permettent  pas 
d’entrer  dans  le  détail  qui  feroit  néccfiairc  pour  don- 
ner une  idée  d’une  maladie  de  cette  conféquence  % 
parcequ’elle  a une  infinité  de  branches , à vouloir  la 
fuivre  dans  fes  progrès , & que  les  remedes  que  nous 
ferions  en  état  d’indiquer  nous  meneroient  trop 
loin. 

Mais  indépendamment  de  cette  rai  fon  , le  but  prin- 
cipal que  nous  nous  fommes  propofé  dans  cet  Ouvra- 
ge, ayant  été  de  traiter  de  l’adminiftration  & de  la 
culture  des  biens  de  campagne  ; 8c  accoutumés  à écrire 
fur  des  matières  qui  ne  présentent  que  des  objets  purs 
& conformes  à l’innocence  des  champs  ; nous  avons 
cru  devoir  pafier  rapidement  cet  article,  & n’être  point 
obligés  de  parler  d’une  maladie  qu’on  a honte  même 
de  nommer  ; qui  d’ailleurs  n’infcéte  de  fa  lepre  que  les 
Villes  & les  Cités , où  le  luxe , l’oifiveté , l’intempé- 
rance fournilTent  de  fi  fortes  armes  a la  volupté  , qui 
au  contraire , femble  refpe&er  l’humble  toîc  du  La- 
boureur , pareeque  fes  moeurs  fimples,  fa  vie  frugale, 
fes  travaux  arrofes  de  fes  fueurs , lui  dérobent  tout 
accès,  & le  mettent  à l’abri  de  fes  moindres  atteintes. 

Verole  ( la  petite  ) vient  d’un  mauvais  levain  qui 
circule  dans  la  mafle  du  fang  , & qui  ayant  acquis  un 
certain  dégré  de  maturité , fermente , fe  fépare  du 
fang  & produit  des  pullules  fur  fa  peau.  Cette  maladie 
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cil  fort  contagienfc  & dangcrcufe  pour  ceux  qui  la 
, gagnent  par  l'air  contagieux  qu’elle  communique. 

Comme  il  y a plufieurs  maladies  qui  reflemblent  à 
la  petite  Vérole  à quelques  égards,  le  vulgahe  les 
confond  mal  à propos  avec  elle  : on  doit  donc  pour 
cela  connoîcre  les  lignes  qui  caraélcrifent  une  vérita- 
ble petite  Vérole.  Cette  maladie  eft  accompagnée 
d’une  fièvre  inflammatoire  , peftilcntielle  , épidémi- 
que , toujours  contagieufe  : fon  cours  eft  régulier, 
marqué  par  quatre  tems  ou  périodes  très  diftinéts  : le 
premier,  celui  de  la  contagion  ; le  fécond,  de  l'érup- 
tion » le  tro'fieme  , de  la  fuppuration  ; le  quatrième  , 
de  la  déification.  Le  tems  de  la  contagion  ou  appa- 
reil , eft  ordinairement  de  quatre  jours  ou  trois  jours 
& demi.  La  durée  de  ces  quatre  périodes  va  à quinze 
jours  : la  crife  fe  fait  fur  la  peau  en  forme  de  bou- 
tons ou  pullules  remplies  d’un  pus  jaune  bien  formé  , 
lorfqu’elles  font  à leur  point  de  maturité  : le  tems  de 
l’éruption  finit  lorfque  le  pus  fc  montre  à la  tête  des 
pullules , ce  qui  arrive  ordinairement  le  huitième  jour 
de  la  maladie.  Ces  pullules  dans  la  vraie  petite  Vérole, 
lorfqu’elle  n’ell  pas  fimple  & fort  diferette , font  un  « 
progrès  lent  en  grofleur  & en  élévation  : elles  ne  pa- 
roiflent  d’abord  qu’entre  la  peau  & l'épiderme  : elles 
ne  fortent  ordinairement  qu’après  deux  jours  de  fièvre 
aux  enfans  ; & trois  ou  quarre  aux  adultes.  Il  y a 
toujours  une  diminution  confidérable  de  la  fièvre  & 
des  accidens  quand  l’éruption  eft  évacuée  ; il  y a en- 
core une  fievre  fccondaire  dans  la  petite  Verole  la 
plus  benigne , au  commencement  de  la  fuppuratiotv. 
Enfin  , chaque  bouton  iuppure  bien  ou  mal  , félon 
que  le  caraélere  des  humeurs  eft  bon  ou  mauvais. 
D’après  ces  lignes , il  eft  aifé  de  comprendre  que  les 
autres  maladies  éruptives  , comme  celle  qu’on  appelle 
petite  Verole  volante , ou  variolette , ne  font  point 
la  vraie  petite  Verole , quoique  les  boutons  imitent 
par  leur  couleur  & leur  figure  , les  pullules  de  la  véri- 
table; car  ces  boutons  fe  dilfipent  promptement  fans 
produire  ni  pus  ni  férofité  : d'ailleurs , la  petite  Vé- 
role Volante  n’a  ni  la  durée , ni  la  marche  , ni  le  venin 
dangereux  de  la  véritable, 
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La  petite  Vérole  maligne  eft  celle  où  les  boutons 
font  les  uns  auprès  des  autres  , & meme  font  entaf-  • 
fés  : elle  eft  accompagnée  de  fievre  ardente  , quelque- 
fois même  de  pourpre. 

La  volante  n’a  qu’un  très  petit  nombre  de  DOJt 
difperfés  , & n’a  prefque  jamais  de  fuites  fâcheufes. 

Les  lignes  de  la  petite  Vérole  en  général  font  la 
fievre  , raiToupiffcment , les  vomillcmens , les  maux 
de  rêre. 

L’éruption  fc  fait  ordinairement  le  troilîeme  ou  le 
quatrième  jour,  Sc  les  pullules  ou  boutons  le  multi- 
plient pendant  trois  jours.' Ils  groflîllcnt  les  trois  au- 
tres fuivans  : ils  deviennent  blancs  & purulens  trois 
jours  apiès  : dans  le  tems  de  cette  fuppuration  La 
fievre  revient,  mais  elle  celle  peu-à  peu  ; ils  fe  dépê- 
chent & tombent  les  trois  derniers  , c'eft-à  dire,  ver9 
le  douzième  ou  quinzième  jour. 

La  petite  Vérole  eft  funelte  & devient  mortelle  lorf- 
que  Ion  venin  ne  peut  fortir  pour  faire  une  bonne 
éruption  ,ou  du  moins  qu’il  en  relie  une  partie  dans 
le  fang. 

» Les  remedes  qu’on  doit  employer  d’abord  font; 

1°.  un  lavement  ordinaire  j z°.  fi  l’alTonpillement  & 
la  difficulté  de  refpirer  font  confidérablcs  , on  aura 
recours  à la  faignée  du  bras , & s’ils  continuent , on 
donnera  un  vomitif  ; }°.  dès  que  l’éruption  commence 
on  doit  donner  des  potions  cordiales  ou  des  fudorifi- 
ques  pour  challer  le  levain  au  de-horspar  les  fueurs. 

V.  SUDOXIFIQUES. 

Par  exemple  , le  fiel  de  porc  préparé  : on  en  donne 
cinq  grains  pour  les  enfans  , dix  ou  douze  pour  les 
adultes , délayés  dans  un  peu  de  ptifane  ; on  couvre  le 
malade  plus  qu’à  l’ordinaire  , & on  ne  le  change  point 
de  linge.  On  réitéré  la  prife  au  bout  de  fix  heures  juf- 
qu’à  ce  que  les  boutons  fortent , & lorfqu’ils  commen- 
cent à fe  flétrir  & à tomber,  on  n’en  donne  qu’une 
prife  par  jour  , le  tout  jufqu’à  guérifon.  Pendant  les 
fueurs  on  donnera  un  demi  gros  de  confeélion  d’hya- 
cinte  de  quatre  en  quatre  heures  ; on  fe  contentera 
même  de  cç  dernier  remede  dans  les  commencemens  , 
fans  avoir  recours  aux  f\idorifiqoes , fut-tout*fi  le$ 
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boutons  , forcent  avec  Facilité  , & que  la  fièvre  ne  foie 
pas  violente.  La  Rougeole  doit  être  traitée  de  la 
meme  maniéré. 

Mais  fi  la  petite  Vérole  efl  maligne  & pourpreufe, 

•e  que  l’on  connoît  par  la  fievre  violente  , l’alTou- 
piflement , le  tranfport  au  cerveau,  les  inquiétu- 
des extraordinaires  , on  Faignera  du  pied  j mais  dans 
le  tems  de  l’éruption  , on  aura  recours  aux  vomitifs  ; 

&fi  le  malade  cft  trop  foible  , aux  purgatifs  : le  tour 
avec  prudence  & jufqu'à  une  évacuation  fuffilantc  , 
après  quoi  on  peut  faire  ufage  du  fiel  de  porc. 

Si  malgré  cette  conduite  les  accidcns  deviennent 
plus  mauvais , comme  fi  la  fievre  redouble  ; fi  les 
pullules  du  vifage  s’applatiflcnt  & font  marquées  de 
noir  au  milieu  j s’il  fe  fait  une  éruption  de  petits  bou- 
tons comme  de  grains  de  millet  ; s’il  fc  fait  une  ré- 
volution dans  la  maladie  , caufée  par  le  tonnerre  ou 
quelque  frayeur  ; fi  le  pouls  devient  petit  & inégal  j 
s’il  y a du  délire  fuivi  de  mouvemens  convulfifs  , ou 
fupprirnera  les  remedes  ci  deflus , & on  aura  recours 
aux  cordiaux  les  plus  fpiritueux , tels  que  l’élixir  thé- 
riacal , le  lilium  , &c.  Voyc{  Cordiaux. 

Pour  préïerver  les  yeux  de  tous  fâcheux  accidens  , 
on  doit  ufer  d’un  collyre  fait  de  fafran  mêlé  avec  d* 
l’eau  de  plantain.  Pour  les  violens  maux  de  gorge  • 
capfés  par  les  pullules,  on  fait  gargarifer  la  bouene 
avec  de  l’eau  d’orge  & du  miel  : pour  le  gonflement  du 
«ex  , on  débouche  les  narrines  avec  de  lnuile  rofat. 

Pour  aller  au-devant  de  la  difformité  du  vifage 
que  caufent  les  trous  de  la  petite  Vérole , on  doitlc 
balfiner  foir  & matin  avec  de  l’huile  d’anjandes  douces. 

& de  l’eau  d’orge,  dès  que  les  grains  de  la  petite  Vé- 
role commencent  à blanchir  & jufqu’au  neuvième 
jour  ; alors  on  appliquera  fur  le  vifage  une  purée  de 
lentilles  de  l’épailfeur  d’un  écu,  & on  l’y  laiflera  juf- 

3u’à  ce  qu’elle  tombe  par  écailles  , après  quoi  on  oin- 
ra  le  vifage  avec  de  la  pommade  de  vieux  lard  juf- 
qu’au feizieme  jour , & puis  avec  de  la  pommade 
blanche. 

Au  rcflc,  tant  que  la  fievre  dure  , on  ne  doit  nourrit 
le  malade  qu’avec  des  bouillons  faits  avec  du  bœuf 
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du  veau  & de  1a  volaille.  La  boiflon  doit  être  d’une 
pti  fia  ne  faite  avec  la  racine  de  feorfonnaire , des  len- 
tilles , du  chiendent  & de  la  régliffe  : après  la  fievre 
ceflee , on  le  nourrira  de  potage  , d’œufs  frais  & autres 
alimens  légers,  avec  du  vin  trempé  jufqu’au  vingt- 
uniemc  jour , enfuite  on  le  purgera  convenablement. 
Helvet.  Traité  des  Maladies. 

Au  relie  , les  petites  Véroles  bénignes  font  les  plus 
ordinaires  : elles  guérilfent  la  plupart  du  tems  étant 
coufiées  aux  feules  reflources  du  régime  & de  la  na- 
ture. A l’égard  de  celles  qui  font  dangereufes  & dont 
le  cas  eft  plus  rare  , elles  ont  befoin  de  tous  les  fe- 
cours  de  l’art  & de  toute  l’intelligence  d’un  Médecin 
prudent. 

Dans  les  petites  Véroles  difficiles  , le  danger  cefTe 
lorfque  le  pouls  devient  développé  , inégal , intcrca- 
dent. 

Autres  obfervations  fur  la  petite  Vérole.  Lorfque  la 
petite  Vérole  ou  la  Rougeole  ne  lèvent  pas  bien  , ou 
que  l’éruption  ne  fc  fourient  pas  par  la  foiblefle  du 
cœur  , on  peut  fc  fervir  d’une  potion  cordiale  faite  de 
cette  forte. 

Prenez  des  eaux  diftilées  de  Mélifle  fimple , & de 
chardon  béni,  de  chacune  deux  onces,  de  la  confec- 
tion d’hyacinte  , un  gros  ; de  l’eau  de  fleur  d’orange  , 
deux  gros;  de  firop  d’œillet  & de  limon,  de  chacun 
une  demi-once  : mêlez  le  tout  ; donnez-en  d’heure  èn 
heure  à la  cuiller.  Cette  potion  convient  dans  toutes 
les  grandes  foiblefTes  , dans  les  accouchemens  longs  & 
laborieux. 

Autre  Remede  pour  la  faire  fortir.  Prenez  de  la 
fiente  de  chevfe  , de  brebis  , ou  de  mouton  nouvelle- 
ment faite  : que  vous  mêlerez  dans  un  verre  de  vin 
d’Efpagne , ou  de  bierre  pour  les  Pauvres.  Quand  cela 
fera  d’une  épaiiïcur  raifonnable  , on  le  fera  boire  au 
malade  , & on  le  tiendra  chaudement  dans  le  lit  pour 
le  faire  fuer. 

Ou  prenez  deux  ou  trois  grains  de  fafran  bien  fé- 
ché  ; faites  en  un  nouer  dans  un  linge  fin  ; faites  in- 
fufer  cela  dans  du  vin  blanc  , jufqu  a ce  que  toute  la 
teinture  & vertu  en  foit  extraite  , puis  preffez-le  fort 
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& donnez  la  liqueur  au  malade  pour  le  Taire  Tuer. 

Pour  empêcher  les  marques  de  la  petite  Verole.  Re- 
mède : il  faut  , lorfque  les  pullules  font  mures  , ap- 
procher du  vifage  un  fer  chaud  pluficurs  fois  le  jourj 
ce  qui  les  déffeche  & les  empêche  de  creufer.  Eph. 
d'AU. 

Ou  oindre  le  vifage  fréquemment  pendant  deux 
jours  avec  de  l’efprit  de  vin  , dans  lequel  on  aura  fait 
dilloudre  de  la  myrrhe  en  poudre  5 enfuite  1 oindre 
avec  une  plume  trempée  dans  une  diffolution  de  fucre 
de  faturne  , faite  en  eau  rofe,  qu’on  renouvellera  de 
tems  en  tems. 

Ou  battez  un  jaune  d’œuf  cuit  mollet  avec  trois 
cuillerées  d’huile  de  chenevis  , jufqu  à ce  que  le  tout 
foit  en  forme  de  pommade  , dont  vous  oindrez  les 
grains  de  petite  Vérole  quand  ils  feront  blancs,  pour 
les  faire  fécher  promptement  & tomber. 

Autre  moyen  d’empêcher  la  petite  Vérole  de  mar- 
quer fur  le  vifage.  Lorlque  l’éruption  eft  faite , & que 
les  boutons  commencent  à grofCr  & à fe  remplir  de 
matière  purulente  ; prenez  de  la  craie  bien  pulverifée, 
mêlez-la  avec  de  la  crème  nouvelle  : faites- en  une  el- 
pece  de  pommade  un  peu  liquide , & frottez-en  le 
vifage  du  malade  avec  une  plume  : il  faut  la  renou- 
velle! à mefure  que  vous  vous  appercevez  cp  elle  feche. 
Comme  la  fraîcheur  de  la  crème  empêchera  la  déman- 
geaifon  , le  malade  ne  fera  pas  tenté  de  fc  gratter, 
d’un  autre  côté  la  craie  qui  y eft  melee , defTcche 
infenfiblement  la  matière  dans  les  boutons,  1 empê- 
che de  caver  dans  la  chaire  , & de  creufcr  : tous  ceux 
qui  ont  pris  cette  précaution  s’en  font  fort  bien 
trouvés. 

Inoculation  de  la  petite  Vérole.  On  appelle  ainfi 
l’infertion  qu’on  fait  de  la  matière  variolique  fur  un 
fujet  , afin  qu’il  contracte  cette  maladie  , laquelle 
alors  n’a  point  les  fuites  dangereuses  qu  elle  a lorf- 
qu’cllc  vient  naturellement.  On  prétend  que  1 inser- 
tion de  la  petite  Vérole  elt  établie  depuis  un  tems  im- 
mémorial à la  Chine  , & obfcrvée  depuis  100  ans  en 
Circatïie  & en  Géorgie  : il  eft  confiant  quelle  eft  en 
u fa  je  à Conftantinople  depuis  1673  , Ô:  en  Angleterre 
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depuis  1711  , d’où  elle  s’eft  répandue  en  Allemagne  , 
en  France  & en  Italie  : elle  ell  fans  contredit  l’une  des 
plus  belles  pratiques  dont  on  ait  enrichi  la  Médecine  , 

& une  invention  très  utile  au  genre  humain  : cepen- 
dant comme  c’eft  une  invention  moderne  , elle  eft  en 
butte  à la  contradiction  dç  la  plus  grande  partie  des 
hommes. 

Il  eft  encore  confiant  que  le  nombre  de  ceux  qui 
font  morts  par  la  voie  de  l’inoculation  , n’eft  prefque 
rien  en  comparaifon  du  nombre  de  ceux  qui  meurent 
de  la  petite  Vérole  naturelle.  On  l’a  pratiquée  à Paris 
fur  plufieurs  fujets  , & avec  fuccès  : en  voici  un 
exemple  fait  fur  un  enfant  de  quatre  ans.  D’abord  un 
Médecin  & un  chirurgien  le  préparèrent  pendant  une 
huitaine  de  jours,  pendant  lefquels  l’enfant  fut  fai- 
gné  deux  fois  : on  lui  fit  obferver  une  diete  ra- 
iraîchifiante  , ufant  principalement  de  lait , après  quoi 
on  fit  l’opération  le  premier  Avril.  On  la  pratiqua  fui- . 
vant  la  méthode  qui  paroît  avoir  réulfi  le  mieux  dans 
les  Pays  ^étrangers , c'eft-à-dirc  , on  fit  dans  la  partie 
moyenne  & externe  de  chaque  bras  une  légère  incifion 
qui  ne  faifoit  qu’effleurer  la  peau,  & on  y inféra  un 
£1  imbibé  de  l'humeur  varioleufe  que  l’on  avoit  choifi 
de  la  meilleur  qualité  : un  appareil  contenoit  ces 
fils  ; on  n?  les  retira  qu’au  bout  de  quarante-huit 
heures  : ces  fils  avoient  été  imbibés  de  cette  humeur 
le  deux  Septembre  d’auparavant , & fept  mois  avant 
qu’on  s’en  fervît.  L’enfant  eut  des  fymptômes , qui 
ordinairement  ne  fc  remarquent  point  dans  les  per- 
fonnes  inoculées.  Huit  heures  après  l’opération  , il 
lui  prit  un  peu  de  fievre  avec  de  l’afToupifTement , ce 
quj  continua  pendant  huit  jours  de  fuite  avec  de  petits 
rcdoublemens  fur  le  foir.  Cet  accident  engagea  à lui 
faire  obferver  une  diete  plus  exaéle  : le  dix-huitieme 
jour  la  fievre  augmenta  ayee  du  vomifleroent , & les 
autres  figues  avant-coureurs  de  la  petite  Vérole  qui 
durèrent  jufqu'au  lendemain  que  l’éruption  commença, 
à fe  faire.  Deux  jours  avaut  ce  tems  , les  plaies  des 
bras  qui  paroifToient  fermées  s’étoient  rouvertes  8ç 
enflammées  : l’éruption  fe  fit  parfaitement  bien  ; 
dès  le  10  la  fievre  tomba,  & les  boutons  gros  Se 
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difcrets  n’étoient  qu’au  nombre  de  quinze  fur  le  vifage 
& d’environ  160  furie  refte  du  corps.  Le  quinze  au 
foir  la  fuppuration  commença , mais  fans  fievre,  ce 
qui  eft  un  des  avantages  de  la  petire  Vérole  inoculée 
fur  la  petite  Vérole  naturelle.  Le  refte  de  la  maladie 
fe  pafTa  très  heureufement  fans  aucun  événement  par- 
ticulier : le  vingt  routes  les  croûtes  étoient  bien  for- 
mées , & peu  de  jours  après  l’enfant  étoit  parfaite- 
ment guéri , fans  aucune  mauvaife  fuite  , & fans  pref- 
que  de  rougeur  au  vifage.  Extrait  de  la  Lettre  de 
M.  Geoffroy  Médecin  de  Paris  , à un  Médecin  de 
Province.  Journ.  cecon.  Juin  17  j J. 

VERON.  Petit  poiflon  qui  a le  dos  de  couleur  d’or, 
le  ventre  de  couleur  d’argent  , les  côtés  un  peu  rou- 
ges : fa  peau  eft  tachetée  de  noir  , fa  queue  fe  termine 
en  aile  large  & dorée  ; fa  chair  eft  eftimée. 

VERONIQUE  mâle  rampante.  Plante  qui  croît 
dans  les  lieux  fabloncux  & pierreux  : elle  pouffe  pla- 
ceurs tiges  rondes  & nouées  qui  ferpentent  à terre  : 
fes  feuilles  font  velues  , dentelées,  d’un  goût  amer  : 
fes  fleurs  font  bleues  & divifées  en  épis.  Cette  plante 
eft  aftringente  & fort  vulnéraire  : on  s’en  fert  en  ma- 
niéré de  thé  dans  l’obftruélion  des  poumons,  du  foie 
& de  la  rate  , toux  , crachement  de  fang , vertiges  8C 
affoupiffemens  ; on  s’en  fert  extérieurement  pour  la 
galle  , la  teigne  & toutes  fortes  d’ulceres. 

Véronique  femelle.  Petite  plante  qui  croît  entre 
les  bleds  : fes  feuilles  font  prefque  rondes  & velues  , 
& d'un  goût  fort  amer.  Cette  plante  eft  vulnéraire  & 
purifie  le  fang  : elle  eft  fort  bonne  pour  les  ulcérés, 
la  galle  , &c. 

VERRAT.  On  appelle  ainfi  le  cochon  qui  eft  le 
mile  de  la  Truie,  & deftiné  à la  multiplication  du 
troupeau.  Un  bon  Verrat  doit  être  court  & ramaflé, 
«voir  la  tête  groffe  , le  grouin  court,  le  ventre  ova- 
le , les  jambes  courtes  & groffes  , la  foie  épaiffe  de 
noire  , du  moins  pour  un  pays  froid.  U peut  fervir  à la 
multiplication  depuis  un  an  jufqu'à  cinq  , & un  feul 
fuffit  pour  dii  truies.  On  doit  tenir  toujours  les 
Verrats  féparés  des  truies  , excepté  le  tems  du  fouer 
ou  de  l'accouplement  ; de  peur  qu’il  ne  morde  ou  hc 
fgffe  avorter  les  fepiellcs. 


Vo8  VER. 

VERRE."Le  Verre  eft  le  dernier  ouvrage  que  l’art 
peut  faire  par  le  moyen  du  feu , car  tous  les  métaux 
a force  de  feu  fe  tournent  enfin  en  Verre.  Ce  qui  . le 
rend  tranfparent  , c’ell  que  fes  porcs  font  vis-à-vis  les 
Uns  des  autres.  Celui  qu'on  fait  en  Lorraine  fert  pour 
les  carofies,&  celui  qu’on  fait  en  France  pour  les  vîcrcs. 

Le  Verre  ordinaire  fe  fait  avec  le  fel  des  cendres 
de  fougere  & des  cailloux  blancs,  ou  de  fable  blanc 
bien  lavé  : on  prétend  que  le  plus  beau  fc  fait  avec 
des  criftaux  déroché,  ou  avec  la  foude  du  Levant; 
le  tout  dans  des  pots  bien  cuits  & expofés  à un  feu 
très  violent.  C’eft  dans  les  forets  de  Normandie  qu’on 
en  fabrique  le  plus,  & où  il  y a le  plus  de  Verreries. 
En  France  on  façonne  le  Verre  par  grandes  pièces 
rondes  qui  ont  un  gros  nœud  au  milieu.  On  coupe  le 
Verre  avec  la  pointe  d’un  diamant  fin. 

On  peut  recoller  des  Verres  ou  criftaux  calTés  avec 
l’eau  gluante  qui  coule  des  limaçons  qu’on  a pris,  & 
embrochés  dans  un  petit  bâton  , & qu’on  a expofés  au 
folcil  ; il  faut  y ajouter  du  lait  de  l’herbe  titliimalc, 
joindre  le  Verre  avec  ce  mélange,  & le  faire  féchcrau 
foleil. 

Verre  pour  vitres.  Celui  de  France  eft  fort  beau 
quand  il  e(t  choifi  bien  droit , il  vaut  fix  , fept  & huit 
fols  le  pied  de  douze  pouces  fur  douze  pouces. 

VERRUE  ou  Poireau.  Pctice  tumeur  raboteufe  qui 
fe  leve  fur  la  peau. 

Rcmcdes.  Egratignez  les  Verrues  avec  l’ongle , & 
frottez  les  fouvent  avec  le  pourpier  froilTé  entre  les 
doigts;  ou  avec  la  faumurc  du  fonds  des  pots  à beurre  ; 
ou  avec  le  jus  de  bourrache  , ou  le  lait  du  fumier,  ou 
avec  le  jus  gluant  d’un  limaçon  piqué  ; ou  avec  la 
difiolution  du  fel  ammoniac  en  eau  commune  , tenant 
fi  on  veut  un  linge  defius  trempé  dans  cette  eau. 

VERS,  (les)  Petits  animaux  qui  fe  forment  dans 
les  diverfes  parties  du  corps  humain. 

i°i  Dans  la  tête,  où  ils  font  fentir  de  violentes 
douleurs.  Remede.  Ufez  du  vin  de  malvoifie  dans  le- 
quel vous  aurez  fait  bouillir  des  raiforts. 

i°.  Dans  le  nez  j on  les  chafle  par  le  fuc  des  fcuiU 
las  de  bétoine. 
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39.  Dans  les  oreilles  , inftillez-y  du  jus 'd’oîgnon  , 
ou  un  peu-  de  fuc  de  calamenc , ou  du  jus  d’abfinthe. 

4°.  Dans  les  dents,  mâchez  la  racine  de  planrain; 
ou  prenez  une  dragme  d’aloes , douze  grains  de  cam- 
phre ; mélez-les  ; trempez  du  coton  dedans,  & mettez- 
le  fur  la  dent  : on  doit  le  tenir  les  dents  propres , Sc  fe 
les  laver  après  les  repas. 

y®.  Dans  les  poumons,  ou  la  poitrine;  ceux-ci 
caufentdes  toux  violentes  : le  cracher  les  fait  forcir, 
& pour  l’exciter  prenez  du  fuc  de  marrube  blanc  avec 
un  peu  de  miel  & fucez-le. 

6®.  Dans  le  foie  ; ils  caufent  des  pefanteurs  de  foie 
& une  grande  mélancolie.  Prenez  douze  grains  de 
poudre  de  cloportes  dans  un  bouillon  pendant  plufieurs 
jours  de  fuite  , & le  matin. 

7e.  Dans  le  cœur;  ils  caufent  des  palpitations,  des 
fyncopes,  & ce  que  le  vulgaire  appelle  la  paflïon  lu- 
natique : pour  les  tuer  buvez  du  fuc  d’ail  3 de  raifort 
& de  crellon. 

8®.  Dans  le  péricarde  ou  membrane  qui  enveloppe 
le  cœur.  Prenez  dans  des  bouillons  du  jus  de  fea- 
bieufe  en  déco&ion  ou  en  fyncope.  Faites  un  cata- 
plafme  avec  les  feuilles  d’artichaux  & d’abfinthe  cui- 
tes dans  du  vinaigre  : appliquez-le  fur  la  région  du 
Cœur. 

9°.  Dans  le  fang.  Remede.  Le  jus  de  cerfeuil,  un 
demi-verre  trois  fois  par  jour. 

io°.  Dans  les  reins.  Prenez  un  demi  gros  de  fel 
végétal  tous  les  matins  dans  un  bouillon. 

n°.  Dans  les  ulcérés  qu’ils  rongent , dans  les  grains 
delà  petite  vérole,  dans  les  bubons.  Frottez-lcs  du 
fuc  «le  calamenc , ou  d’eupatoire , ou  de  la  poudre  de 
plantain. 

iz°.  Sous  la  peau  entre  cuir  5r  chair:  il  y en  a 
de  plufîeurs  fortes;  les  plus  mauvais  viennent  aux 
bras , aux  jambes , & fur-tout  au  dos  des  petits  enfans. 
Remede.  Baignez  l’enfant  dans  l’eau  tiede  : frottez- 
lui  enfuire  le  dos  auprès  du  feu  avec  du  miel , & partez 
delTus  un  linge  un  peu  rude  qui  les  fait  tomber. 

Ces  mêmes  vers  caufent  des  puftüles , 5c  ce  qu’on 
appelle  galle , gratçlle  ; layez  la  partie  affc&ée , de 
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laie  de  vacbe  bouilli  : ou  parfumez  la  de  fumée  de 
foufre  jette  fur  les  charbons  ; ou  avec  de  l’eau  de  la 
forge  des  Maréchaux,  ou  du  jus  de  citron. 

i}°.  Dans  le  nombtil  des  enfans.  On  les  appelle 
■umbilicaux  : ils  leur  caufent  une  maigreur  & une 
langueur  univerfelle  } i®.  un  petit  poirton  appellé  gou- 
jon , & qu’on  attache  le  foir  fur  le  nombril  de  l’en- 
fant, fait  connoître  que  ce  ver  y féjourne  lorfquc  ce 
poirton  fc  trouve  rongé  ; i°.  remettez-cn  un  autre 
pour  attirer  le  ver  , 8t  prenez  la  moitié  d'une  coquille 
de  noix  ; mettez-y  de  la  poudre  de  crillal  de  Venifc  $c 
de  fabine  mêlée  avec  un  peu  de  miel  : appliquez  la 
coquille  fur  le  nombril , & le  ver  attiré  par  le  miel 
mange  de  cette  mixtion  qui  le  fait  mourir  , après 
quoi  on  fait  avaler  à l'enfant  quelque  médicament  qui 
entraîne  le  ver  par  les  fcllcs. 

140.  Dans  les  inteftins  ; 8c  i°.  les  longs  & ronds  : 
Ceux-ci  caufcnt  des  naufées  , des  vomill'emens , des 
tranchées,  des  dégoûts  -,  5c  quelquefois  au  contraire 
une  faim  dévorante  , des  frilTons  , des  épilepfies  , des 
étourdirtemens  , des  chanoellemens  étant  de-bout-,  des 
convulfions.  Remede.  Donnez  le  matin  à jeun  quel- 
ques cuillerées  d’huile , particulièrement  de  celle  de 
noix  i ou  une  dragme  de  poudre  d’écorce  d’orange  in- 
fufée  dans  du  vin  pendant  la  nuit. 

Ou  une  décoétiou  de  feordium  , mais  en  même- 
tems  donnez  un  lavement  de  lait  (acté;  car  le  Icor- 
dium  charte  les  vers  en  bas , 8t  le  lavement  par  fa 
douceur  les  attire  & les  fait  fortir  dehors  ; ou  faites 
avaler  à jeun  du  lait  dans  lequel  vous  aurez  fait  cuire 
de  l’ail , & ce  , tant  aux  enfans  qu’aux  adultes. 

ij®.  Près  du  fondement,  dans  lequel  ils  caufcnt 
des  démangeaifons , & occafionnent  des  fyncopes  Sc 
des  envies  d’aller  à la  Celle.  Comme  ils  font  difficile* 
à charter  on  les  attaque  par  le  bas.  Remede.  Mettez 
au  fondement  un  fuppofitoire  de  coton  trempé  dans 
du  fiel  de  bœuf  ou  dans  de  l’aloés  diflour , ou  intro- 
duifez  un  petit  morceau  de  lard  attaché  à un  fil,  ou 
prenez  un  lavement  fait  d’une  décoétion  de  racine  de 
grande  gentiane  , de  pcrficaire , d’abfinthe  , 8cc.  En 
général , tous  les  amers  font  çxccliçns  contre  les  Vers. 
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i°.  Les  Vers  plats  & larges;  & i*.  le  Vers  ap- 
pelé Tœnia.  Les  lignes  de  cc  Vers  font  des  lallitudes 
Sui  prennent  d’aboid  apres  le  repas;  des  alloupific- 
mcns  fréquens  qui  caufcnt  des  pefanteurs  au  dertus  du 
nombril  1®..  Le  Veis  appelle  Sollium  ou  plat.  Les 
lignes  de  ce  Ver  font  des  douleurs  de  foie  paflageres, 
qui  fe  font  fentir  à jeun  & fuivis  d’un  grand  cours 
de  falive  , 8c  d'une  privation  de  parole  , qui  ne  dure 
que  peu  de  tems  , des  douleurs  d’eftomac,  une  longue 
douleur  du  dos  , une  grande  pâleur  , une  foiblelfe  de 
tout  le  corps  , des  appétits  déréglés  pour  les  memes 
viandes,  des  douleurs  que  l’on  Lent  à jeun  vers  la  ré- 
gion du  foie. 

Remede.  Prenez  diagrede , crème  de  tartre,  dia- 
phonique minéral:  de  chacun  demi-fcrupule  ; rhu- 
barbe récemment  pilée  , demi-dragme  ; racine  de 
fougere  femelle  en  poudre  , demi  dragme  ; feuilles  Sc 
fleurs  de  tanaife  champêtre  en  poudre,  une  pincée; 
ccorce  de  racine  de  mûrier  cueillie  avant  que  les  mû- 
res foient  en  maturité  , en  pou  Ire  , une  dragme  : mâ- 
chez le  tout  8c  le  prenez  dans  un  bouillon  gras  le 
matin  à l’heure  du  réveil  : augmentez  la  dofe  fcloa 
l’âge  8c  le  tempéramment. 

Comme  ce  remede  tue  les  Vers  fans  les  charter,  il 
faut  fc  purger  le  lendemain  ; on  peut  même  le  réi- 
térer trois  ou  quatre  fois  s’il  ne  réuflit  pas  la  pre- 
mière , 8c  fe  purgeant  le  lendemain. 

Autre  remede.  Prenez  trois  dragmes  8c  demi  d’é- 
corce de  racine  de  mûrier  cueillie  avant  la  maturité  de 
fon  fruit:  faites  la  bouillir  dans  une  chopine  d’eau 
commune  pendant  demi-heure.  Donnez  cela  à boire 
le  matin  à jeun  en  deux  prifes  d’une  demi-heure  à 
l’autre  : on  réitéré  ce  remede  trois  ou  quatre  fois. 

On  doit  donner  les  remèdes  conrre  les  Vers  dans 
le  déclin  de  la  lune,  ils  réuflirtent  beaucoup  mieux. 
Dans  les  maladies  des  Vers,  on  ne  doit  pas  demeurer 
long  tems  fans  manger. 

Pour  fc  garantir  des  Vers , il  faut  éviter  les  laita- 
ges ( excepté  le  beurre  ) les  chofes  fucrées  , les  vian- 
des vinaigrées,  les  melons  , les  champignons  , 8cc. 

On  nc  doit  point  manger , que  les  a limons  du 
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repas  précédent  ne  foient  digérés  ; on  doit  éviter  la 
diverfité  des  viandes  , Sc  la  trop  grande  application 
de  l’efprit  après  avoir  mangé.  Voye £ Enbans. 

Veks  des  chevaux.  Il  y en  a qui  leur  donnent  des 
tranchées  , d’autres  qui  les  font  maigrir.  Remede.  On 
peut  leur  donner  du  foin  mouillé  avec  de  l’eau  où  l’on 
aura  difîous  du  fel  de  nitre  ou  du  falpetre , ou  des  feuil- 
les de  pêcher  & de  faulcs  toutes  vertes , hachées  5c 
mêlées  parmi  l’avoine  ; ou  bien  deux  pillules  faites 
avec  fix  dragmes  de  fublimé , ou  mercure  doux  bien 
prépaé  ,8c  une  once  de  thériaque;  ou  une  livre  de 
limaille  d’acier  dont  on  donnera  une  once  chaque 
jour  dans  du  Ion  mouillé. 

Vers  de  terre.  Infeftes  qui  s’engendrent  & fc 
nourrillent  de  terre  : les  meilleurs  font  ceux  qui  ont 
des  lignes  rouges  autour  du  cou.  On  s’en  fert  contre 
l’apopiéxie  , les  convulfions  & les  autres  affèdions  du 
cerveau  : on  les  donne  intérieurement  en  les  écrafanc 
& les  coulant  par  un  linge  avec  du  vin  ; on  les  appli- 
que extérieurement  où  on  les  laide  mourir , & ils 
appaifent  les  vives  douleurs  : on  doit  les  prendre 
le  foir  après  la  pluie.  Leur  décodion  eft  bonne  dans 
la  diflentcrie  , les  affèdions  de  la  goutte  feorbutique  : 
& leur  poudre  dans  la  jaunilTc , & dans  tous  les  remedes 
pour  les  plaies. 

VERS  A SOIE.  Efpece  de  chenille  qui  produit  la 
foie.  Un  Vers  à foie  eft  compofé  de  plufieurs  an- 
neaux à reffort  : il  a des  pieds  & comme  des  cro- 
chets pour  s'arrêter  ; deux  rangs  de  dents  qui  lui  fer- 
vent pour  tailler  la  feuille  de  haut  en  bas  : autour  du 
ventre  un  petit  fac  fort  long  qui  contient  une  efpece 
de  gomme  de  couleur  de  fouci , avec  laquelle  il  for- 
me fon  fil  d'une  maniéré  furprenante  : fous  la  bouche, 
une  forte  de  filiere  de  laquelle  il  fait  fortir  par  deux 
ouvertures  quelques  gouttes  de  cette  gomme  qui  eft 
la  matière  dont  il  fait  fon  fil.  Cette  gomme  prend  la 
forme  des  ouvertures,  & s’allonge  en  un  double  fil  qui 
a affez  de  confiftance  pour  envelopper  le  Vers. 

Pour  élever  des  Vers  à foie  , il  faut  , i°.  avoir  de  la 
bonne  graine  : la  meilleure  eft  d’une  couleur  obfcure  , 
mais  vive  s elle  doit  être  lourde  & jetter  un  peu  de 
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liqueur  quand  elle  Ce  caflc  , 8c  veni*  d’un  pays  moins 
chaud  que  ceLui  où  on  la  veut  faire  multiplier. 
Celle  qu’on  a de  fes  propres  races  de  Vers  , vaut 
toujours  mieux  : la  bonne  graine  va  au  fond  lorfqu’on 
la  met  tremper  dans  du  vin  ; la  mauvaife  fumage , elle 
cil  ordinairement  blauche  8c  legeie. 

i°.  On  ne  doit  penfer  à faire  éclorrc  la  graine  des 
Vers  à foie,  que  lorfque  'es  feuilles  de  mûrier  com- 
mencent à paroitre  , 8c  on  oe  doit  fe  muuir  de  graine 
pour  faire  éclorre  qu’à  proportion  qu’on  a de  mûriers. 
Une  once  de  bonne  graine  donne  allez  de  Vers  povtf 
confommcr  les  feuilles  de  quatre  grands  mûriers  blancs. 
Les  mûriers  blancs  font  ceux  qui  produilent  les  mûmfi 
blanches  -,  ils  font  les  meilleurs  pour  les  Vers  à foie  ; 
fi  on  étoit  obligé  de  fe  fervir  de  feuilles  de  mûrierf 
noirs  , il  ne  faudroic  que  pelles  d’un  fcul  arbre , 8c  car 
viron  la  moitié  d'un  autre  , pareequ’ils  oyat  les  feuilLe? 
plus  dures  8c  plus  fortes.  Sut  quoi  il  faut  obfprver, 
i°.  que  les  Vers  à foie  nourris  de  feuilles  de  mûriers 
blancs  qui  viennent  dans  les  terreins  gras,  dont  les 
fucs  font  abondaas , donnent  une  foie  plus  grofTicre  8c 
moins  forte  : que  ceux  qui  font  nourris  de  jeunos  arbres 
de  dix  à douze  ,ans , donneur  une  qualité  de  foiç 
moins  Ane  & moins  bonne  que  ceux  nourris  d'arbres 
de  dix-huit  8c  de  vingt-quatre  ans;  ainfi  les  arbny; 
les  plus  vieux  doivent  toujours  être  préférés  aux  au- 
tres ; i°.  que  la  nourriture  varice  prife  dans  diffère  ns 
terreins  8c  à différeras  arbres  , contribue  à rendre  la 
foie  inégale;  que  les  feuilles  mouillées,  celles  qu’on 
leur  donne  après  avoir  été  fannées , les  cendres  & les 
dures  mêlées  enfemble^  qu’en  un  mot , tous  ces  dé* 
faucs  d'attention  font  caufe  du  peu  de  fuccès  qu’ont  les 
Vers  à foie,  8c  du  peu  de  revenu  que  l’on  en  tire  : 
4°.  qu’un  air  pur  8c  tempéré,  une  cxpoficion  au  midi 
convient  à ces  infeétes , qui  font  extrêmement  délicats^ 
qu’ils  exigenc  beaucoup  de  propreté  : la  moiodtfl 
odeur  impure  ou  trop  forte  eft  une  pefte  pour  eux. 

; On  doit  être  pourvu  de  mûriers  un  peu  plus 
qu’ils  n’en  faut  ptécifément  pour  la  quantité  de  Ver* 
à foie  qu’on  veut  avoir.  Us  doivent  écre  plantés  éloi- 
gnés chacun  de  quatre  coifes  pour  qu’ils  ne  fe  oui  Cens 
Tome  11%  R r 
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f*as.  On  doit  greffer  de  l’efpece  qui  a la  feuille  la  pltfc  f 

arge  & la  plus  liffe:  on  n’en  doit  cueillir  les  feuilles  « 

que  quand  le  foleil  a bien  féché  la  roféc  & la  pluie  : i 

il  faut  les  cueillir  avec  les  mains  bien  nettes  , & feuille  ci 

à feuille  , & non  en  coulant  la  main  le  long  d’une  Ai 

branche  pour  prendre  toutes  les  feuilles  ; ou  bien , on  fj 

peut  les  couper  par  les  queues  avec  de  grands  cifeaux  % a 

& les  laiffer  tomber  fur  des  draps  étendus  au-deffous.  4 

puis  on  les  met  dans  des  facs  ou  de  grandes  corbeilles.  a 

La  feuille  des  mûriers  qui  font  dans  des  lieux  aquati-  i 

ques  ne  vaut  rien. 

Manière  de  faire  éclorrc  les  Vers  à foie.  C’eft  au  t 

printems  qu’on  doit  faire  cette  opération  , & on  y I 

emploie  la  chaleur  artificielle.  D'abord  on  doit  faire  i 

“ ■ a a « « • 


tremper  la  graine  un  quart-d’heure  dans  de  bon  vin  : 
on  ne  fe  fert  que  de  celle  qui  coule  à fond  , puis  on 
la  fait  fécher  au  foleil  ; enfuite  on  met  cette  graine 
dans  une  boîte  neuve  de  bois  léger , fans  odeur  , gar- 
nie en  dedans  de  coton  ou  de  Hlaffe  bien  fcche  ; la  ré- 
pandre deffus  , mais  non  à tas  : mettre  un  lit  de  coton 
fur  cette  graine  éparfe  , & fur  le  tout  un  papier  blanc 
criblé  de  petits  trous  ; fermer  la  boîte , la  mettre  entre 
deux  oreillers  de  plume  échauffés  au  foleil;  les  enve- 
lopper d’une  couverture,  & entretenir  autant  qu’on 
peut  le  même  degré  de  chaleur  : trois  ou  quatre  jours 
apres , la  graine  noircit  , & le  Ver  eft:  prêt  à fortir  du 
coton;  alors  on  met  fur  le  papier  percé  des  feuilles  de 
mûriers  fraîches,  8c  fur  tout  bien  feches;  celles  des 
vieux  mûtiers  font  plus  faines  que  celles  des  jeunes 
• Au  bout  de  quelque  tems  on  voit  que  les  Vers  ont 
été  chercher  leur  nourriture  , aux  feuilles  qu’ils  ont  pi- 
quetées. Le  Vers  à foiê  en  cet  état  eft  d’abord  d"un  gris 
obfcur , il  a la  tête  très  noir,  eft  long  comme  une 
chenille  : on  doit  alors  ôter  les  feuilles  avec  les  Vers 

2ui  y font  attachés  ; fe  fervir  pour  cela  d’une  aiguille 
ins  pointe , les  ranger  par  petits  tas  dans  d’autres 
boîtes,  8c  mettre  des  feuilles  de  mûrier  entre  ces  divers 
tas.  Il  ne  faut  mettre  dans  une  meme  boîte  que  les 
Vers  qui  font«nés  le  même  jour  , & on  ne  doit  point 
les  mêlet  avec  d’autres  : ainli  on  multiplie  les  boîtes 
à proportion  de  ce  qu’on  a de  Vers  ; ceux  qui  n’en  ont 
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pasafTez,  doivent  les  mettre  ou  dans  des  cribles , ou  fur 
de  petites  planches  à rebord  & les  couvrir  d’un  linge  , 
de  même  que  les  boîtes  : il  faut  les  laifler  quatre  ou 
cinq  jours  dans  ces  fécondés  boîtes  ou  cribles  , & leur 
donner  abondamment  des  feuilles  de  mûrier  ; mais  il 
faut  obferver  que  dans  le  premier  âge  jufqu’à  la  pre- 
mière mue  , il  faut  leur  donner  des  bourgeons  ; enfuit* 
& pendant  les  quatre  mues  , de  la  plus  tendre  feuille  8c 
après  les  mues  jufqu’à  la  foie,  des  feuilles  fortes  8c  bien 
nourries. 

A l’égard  de  la  quantité  , on  doit  leur  en  donner  la 
matin  8c  le  foir  , depuis  leur  nailfance  jufqu’à  leur 
féconde  mue  ; trois  fois  le  jour  depuis  leur  troilicme 
roue  jufqu’à  la  dcrnicre , & cinq  ou  fix  fois  depuis  U 
derniere  jufqu'à  la  fin  de  leur  vie,  qui  n’cft  gueres  plus 
que  de  fis  femaines  : c’eft  le  moyen  qu’ils  Gaffent  ron- 
dement toutes  leurs  métamorphofes. 

Il  faut  avoir  attention  de  ne  leur  point  donner  des 
feuilles  mouillées  , ni  gâtées  , ni  de  qualités  différentes, 
comme  de  leur  en  donner  de  nouvelles  après  de  vieil- 
les, ou  de  celles  de  mûrier  blanc  Sc  de  mûrier  noir. 

Au  relie,  lorfqu’ils  font  dans  les  fécondés  boîtes^ 
on  doit  diminuer  de  jour  en  jour  la  chaleur  dans  la- 
quelle on  Jes  a entretenus. 

, Au  bout  de  ce  terme  de  quatre  ou  cinq  jours,  on 
doit  les  mettre  dans  le  lieu  qu’on  leur  a deftiné  pour 
faire  leurs  produirions.  Ce  doit  être  une  chambre  ex- 
pofée  en  bon  air , 8c  garantie  des  vents  par  des  chalTis 
bien  clos , éloignée  de  toute  mauvaife  odeur,  comme 
d’ail,  d'oignon  , de  fumée  de  rabac  8c  des  grands  bruits, 
comme  de  celui  des  cloches , des  Chaudronniers , des 
tambours.  Sec  On  a foin  d’en  bien  fermer  tous  les 
trous  par  où  quelque  rat  ou  infeéle  pourroit  fc  glifl.ee 
au  milieu  de  la  chambre  : on  forme  un  quarré  avec  qua- 
tre pièces  de  bois  en  forme  de  colomne:  on  y étend  cinq 
ou  Îîx  rangs  de  tablettes , foit  de  planchesou  de  claies  , 
cfpacées  d’un  pied  8c  demi  avec  un  rebord  à chacune. 

Les  perfonnes  qui  fe  piquent  d’une  plus  grande  re- 
cherche  , veulent  que  la  chambre  ou  cabinet  foie  éga- 
lement bien  percée  , éclairée , vitrée  : que  les  volets 
eu  contrevents  clofenc  allez  pour  que  les  éclairs  n’y 
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pénétrent  pas , à quoi  ils  pourvoient  avec  du  papiec 
collé  aux  jointures  : ils  veulent  encore  que  les  plan- 
ches dont  on  fait  les  étages  entières  qui  régnent  en 
travers  des  poteaux  , le  (quels  forment  comme  les 
colomnes  de  ce  petit  édifice  , foient  attachées  aux  lin- 
teaux avec  des  morceaux  de  cuir  en  façon  de  char- 
nières , l’une  d’un  côté  6c  l’autre  de  l’autre , afin  qu’on 
puifTc  les  lever  & les  bailler  comme  un  couvercle  de 
coffre.  Selon  ces  mêmes  Connoiffeurs , une  planche 
de  quatre  pieds  de  longueur  fur  un  pied  de  largeur  peut 
contenir  environ  joo  Vers  à foie  : un  cabinet,  par 
exemple  de  douze  pieds  de  long  fur  autant  de  large  8c 
dix  de  haut  , en  peut  contenir  dix-huit  mille,  fi  on  y 
peut  faire  dix  étages  & trois  rangées  de  tablettes. 
1800  Vers  peuvent  donner  autant  de  cocons:  mais 
comme  il  en  périt  toujours , à les  eftimer  à 1 jo*  qui 
viennent  à bien  ; cent  cinquante  cocons  doivent  pro- 
duire une  once  de  foie  crue  quand  ils  font  bons  ; ainfi 
les  1500  donneront  environ  fix  livres  de  foie  trait. 

Après  une  telle  épreuve , on  peut  travailler  en  grand 
proportionnellement  aux  mûriers  qu’on  a , & faire 
conftruirc  un  bâtiment  tout  exprès  , bien  expofé  fur 
un  coteau  à l'abri  des  mauvais  vents,  8c  non  dans  les 
vallons. 

Les  Payfans  du  Languedoc , dans  l’impoflibilité  ou 
ils  font  de  mieux  loger  les  Vers  à foie , les  placent 
au  milieu  de  leur  chambre  fur  des  rreteaux  , ou  entre 
quatre  perches  plantées  en  terre  8c  attachées  aux  fo- 
lives  , le  long  defqudles  ils  les  dilbofent  par  étages , 8c 
ils  en  tirent  le  meilleur  parti  qu’ils  peuvent. 

Le  logement  des  Vers  à foie  étant  tout  difpofé  , on 
doit  mettre  fur  toutes  ces  tablettes  les  Vers  avec  les 
feuilles  auxquelles  ils  font  attachés  ; les  y ranger  un 
peu  au  large , & petit  à petit , ouvrir  un  peu  les  fenê- 
tres lorfqu’il  fait  foleil  pour  les  accoutumer  à l'air  : 
•on  met  enfemble  ceux  qui  font  nés  le  même  jour , & 
les  autres  fur  d’autres  tablettes. 

Plus  ils  grofliflent , plus  on  doit  étendre  l’efpace  où 
on  les  a mis  j tenir  nette  leur  chambre  , y répandre  du 
'vinaigre  & quelques  herbes  aromatiques  , comme 
thim , ferpolet,  lavande  , romarin. 

Pendant  tout  ic  tems  qu’ils  gardent  la  forme  de 
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Vers  , ils  changent  quatre  fois  de  peau  de  huit  en  huit 
jours , & ils  mettent  trois  ou  quatre  jours  à chaque 
mue  , pendant  laquelle  ils  dorment  : ainfi  ils  mangent 
& dorment  alternativement , fit  à chaque  réveil  il* 
changent  de  peau , qui  de  grifâtre  qu’elle  etoit , de- 
vient de  plus  en  plus  blanchâtre. 

Dès  qu’ils  font  éclos , ils  mangent  pendant  huit 
jours  , puis  dorment  pendant  trois  ou  quatre. 

Lorfqu'its  font  dans  cet  état  on  ne  doit  point  les 
toucher , fit  comme  ils  ne  mangent  point  pendant  ces 
trois  ou  quatre  jours  , il  faut  leur  donner  abondam- 
ment des  feuilles  de  mûrier  dès  qu'ils  fortent  de  mue;. 
Après  la  féconde  mue,  il  faut  nettoyer  leurs  tablettes 
au  moins  de  quatre  en  quatre  jours  fit  les  changer  de 
litière  ; ainfi  on  doit  laitier  à chaque  tablette  des  places 
vuides  pour  les  y tranfportet. 

C’eft  une  marque  qu’ils  déclinent  lorfqu’ils  ne  grof- 
fitient  pas;  on  doit  alors  frotter  leurs  planches  d’her- 
bes fortes  : on  connoît  qu’ils  font  malades  lorfqu’on 
les  voit  jaunes  , enflés , luifans  : à l’égard  de  ceux  qui 
font  luifans  fit  verdâtres  , comme  ils  n’en  peuvent  ré- 
chapper , on  doit  les  jetter  aux  poules.  En  général , 
quand  ils  font  malades , il  ne  faut  pas  nettoyer  leurs 
ordures , parcequ’ellcs  leur  donnent  de  la  chaleur  > mais 
les  fépater  des  autres,  fit  jetter  du  vinaigre  fur  une 
pelle  rougie  au  feu  cinq  ou  fix  fois  en  vingt  quatre 
heures  : le  grand  chaud  fit  l’air  étouffé  leur  eft  plus 
contraire  que  le  froid. 

Sept  ou  huit  jours  après  les  quatre  mues  , les  Vers 
font  ptêts  de  monter  St  de  filer  pour  donner  la  foie* 
On  les  appelle  en  cet  état  Vers  en  fraife  : on  les  con- 
noîc , parcequ’alors  leur  tête  devient  flétrie  , la  queue 
dpatéc , le  corps  s’enfle  autour  de  la  gorge , fit  cft  d’une 
confiftanec  fort  molle,  leur  mufeau  cft  plus  pointu, 
leurs  cercles  de  verdâtre  qu’il$  étoicnr  deviennent  jau- 
nes dorés  t marque  de  la  foie  qu’ils  veulent  jetter  : 
on  les  voit  courir  parmi  eux  > ils  ne  fe  foucient  plus  de 
manger , ces  marques  font  connoîcre  qu’ils  veulent 
monter  & hier  la  foie.  Dans  ce  nouvel  état , qui  dure 
.quatre  ou  cinq  jours , il  faut  les  tenir  au  latge  & pro- 
prement, Isur  faire  bonne  litière,  leur  donner  de* 
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feuilles  fortes  en  abondance  , & cinq  ou  fix  fois  té 
jour, mais  alors  ils  convertirent  toute  leur  nourrirure  en 
foie  : fi  quelqu’un  de  ces  foins  a manqué  au  ver  à foie 
on  Je  verra  defeendre  de  la  bruyère  fur  laquelle  il  étoit 
monté,  non  pour  manger,  puifqu’alors  il  ne  mange 
plus,  mais  pour  languir  & traîner  jufqu’à  ce  qu'il 
meurrcjla  fubftancc  deftince  à faire  de  la  foie  fe  tourne 
en  eau  , & on  doit  le  jetter  aux  poules. 

En  meme  - tems  on  doit  pratiquer  dans  l’entre-deux 
de  chaque  tablette  , des  cabanes  en  forme  d’allées 
couvertes,  faites  de  petits  rameaux  ou  petites  verges 
de  bouleau  ou  de  bruyere , bien  fecs  , fans  odeur  , fans 
aucun  piquant,  afin  que  les  Vers  puiflent  monter  juf- 
qu’au  hauc  & fc  loger  dans  les  petites  voûtes  qu’ils 
trouvent , & qui  doivent  être  faites  avec  des  pelures 
d’ofier  : chaque  cabane  doit  être  large  d’un  pied  te 
demi  & longue  de  trois  pieds  , qui  eu  la  profondeur 
ordinaire  de»  tablettes. 

Ces  cabanes  étant  préparées  on  doit  étendre  les  Vers 
à foie  fur  des  feuilles  de  papier  bien  nettes  que  l’on  a 
couchées  fur  le  plancher  de  ces  cabanes;  ne  leur  don- 
ner à manger  que  pèu  , c’eft  à-dire  , de  deux  en  deux 
heures  , des  feuilles  fortes  & vertes , & ne  plus  les 
nettoyer.  A l’égard  des  Vers  qui  ont  le  corps  ramafTé 
& les  pieds  racourcis , & qui  fe  lai  fient  tomber  en 
montant , il  faut  les  mettre  dans  des  cornets  de  pa- 
pier , ou  fur  quelques  planches  avec  quelques  touffes 
de  chiendent. 

Lorfque  les  Vers  cherchent  les  pieds  des  rameaux 
& que  leur  corps  efl  tranfparcnt , c’cft  une  marque 

Su’ils  s’enrameront  bientôt  : on  cefie  de  leur  donner 
e la  nourriture  dès  qu’ils  montent  aux  rameaux;  d’a- 
bord ils  fc  promènent  de  côté  &r  d’autre  , puis  ils  fe 
fixent  dans  un  lieu  un  peu  fpacieux  pour  s’y  pouvoir 
tourner  dans  leur  coque.  Le  premier  jour  le  Ver  pofe 
la  bafe  de  fon  coucon  : pour  ce  travail  admirable, 
• il  fe  fert  de  fes  pattes  de  devant  pour  tordre  & coller 
deux  fils  : ces  fils  font'  la  matière  d’une  gomme  qu’il 
a autour  du  ventre,  & qui  fortant  par  deux  ouvertures 
qu’il  a fous  la  bouche  s’allonge  en  un  double  fil  y 
comme  on  l'a  dit  ci  defius. 


1 Digitized  by  Google  j 


VER 

D'abord  il  ne  ferre  point  fes  fils  l’un  fur  l’autre  ; il 
répand  feulement  an  loin  une  efpece  de  cocon  ou  foie 
groflierc  dont  on  fait  le  fleuret  qu’on  file  , & il  attache 
les  bouts  de  cette  foie  fur  tous  les  rameaux  çà  & là. 

Le  fécond  jour  il  forme  fon  cocon  fur  cette  bafe, 
& pour  cet  effet , il  file  régulièrement  : ce  qu’il  fait  en 
tirant  la  tête  en  bas,  puis  la  portant  en  haut , puis 
croifant  vers  les  côtés  & en  tous  fens  : enfin,  peu  à 
peu  il  fe  trouve  environné  de  foie. 

Le  troifieme  jour  il  épaiffit  toujours  fa  coque  par  un 
feul  bout  ; il  pofe  ce  bout  avec  beaucoup  de  vitefTe , 8c 
il  le  fait  extrêmement  fin  & long  ; il  eft  environ  huit 
jours  à bâtir  fon  coucon  , lequel  étant  fini , forme  un 
ovale  de  la  grofleur  d’un  petit  œuf  de  poule  , mouflu. 
d’un  côte  Sc  de  diverfes  couleurs. 

LaifTons  pour  un  moment  le  Ver  à foie  enfermé 
dans  fon  coucon  ; & avant  qu’il  éprouve  une  aurre 
métamorphofe , difons  ce  que  doivent  faire  les  perfon- 
nes  qui  préfident  à leurs  travaux. 

Au  bout  de  trois  ou  Quatre  jours  que  le  Ver  à foie 
a commencé  fon  coucon  , on  doit  mettre  dans  une 
autre  cabane  ceux  qui  n’ont  point  monté  dans  les 
rameaux  cnfemble  avec  leurs  feuilles  & le  papier  ; 
faire  la  même  chofe  quatre  ou  cinq  jours  après  à 
l’égard  de  ceux  qui  n’auront  point  monté  fur  cette 
dernière  cabane  , y joindre  en  même-tems  tous  le9 
autres  vers  tardifs , & ceux  aufli  qui  feront  tombés 
des  rameaux  & n’auront  pu  y remonter;  car  ils  feroient 
des  coucons  doubles  , ( ce  font  ceux  qui  font  faits  par 
deux  ou  trois  Vers  ) qui  ne  vaudroient  rien,  & d’ailleurs 
par  leur  retardement  à monter  ils  cmpêchcroient  qu’on 
ne  pût  lever  les  coucons  des  plus  diligens  : c’efl  un. 
foin  qu’on  doit  prendre  en  vifitant  les  cabanes  , comme 
aufli  de  jetter  les  malades. 

Lorfque  ces  Vers,  qu’on  a ainfi  changés  de  lieu  , 
commencent  à fc  raçourcir  & à rougir,  on  ne  leur 
donne  plus  à manger  , & on  les  met  fur  un  petit  ta? 
de  petites  verges  du  rocmc  bois  que  les  cabanes  : la  foie 
qu’ils  font  n’elt  pas  fi  fine  que  celle  de  ceux  qui  font 
tnontes.  .. 

Huit  ou  dix  jours  après  que  les  Vers  à foie  auront 
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bien  formé  leur  eoneon , & non  plutôt , de  peur  d'in- 
terrompre ccvrx  qui  auroient  encore  à filer,  on  doit' 
les  détacher  doucement  des  cabanes , & mettre  tous 
ces  coucons  dans  des  corbeilles  pour  en  tirer  la  foie. 

Or  , il  faut  la  tirer  quatre  ou  cinq  jours  après  qu’ils 
Ont  été  cueillis  & non  plus  tard  , afin  de  prévenir  la 
fortie  des  papillons , pareequ’ils  corromproient  la  foie 
. leurs  coucons  ; SC  fi  on  avoir  lieu  de  craindre  cet 
inconvénient  , on  doit  les  faire  étouffer  en  expofanr 
les  coucons  fur  un  drap  à la  plus  grande  ardeur  du  folcîl 
pendant  quatre  ou  cinq  jours. 

On  en  doit  réferver  quelques-uns  des  meilleurs 
pour  en  avoir  de  la  graine  : ce  font  ceux  qui  font 
les  premiers  faits , qui  font  les  plus  durs , & qui  ont 

aiC0U*CUrS  ^CS  P^us  v*vcs  : prendre  autant  de 

niâles  que  de  femelles.  Les  coucons  mâles  font  grêles  , 
longuèts  & pointus  par  les  deux  bouts;  ceux  des  fc- 
Tnelles  font  unis  & moufleux  : on  doit  s’affurer  que 
le  Ver  cft  vivant , & il  l'eft  hnfqu’on  l’eutend  rouler 
en  fccouant  le  coucon.  Pour  faire  une  once  de  graine 
il  faut  cent  paires  de  coucons  , moitié  mâles  moitié 
femelles  : on  les  enfile  par  la  fupcrficic  avec  du  gros 
ni , & on  les  attache  par  trois  ou  quatre  paquets  con- 
tre une  tapiflerie. 

Revenons  à l’état  du  Ver  à foie  dans  fon  coucon. 

Il  y éprouve  deux  métamorphofes.  1*.  Six  ou  fept 
jours  après  qu’il  a formé  fon  coucon , il  quitte  fa 
peau  & fc  change  en  feve  aflea  femblable  à un  noyau 
de  pruneau,  en  cet  état  on  l’appelle  nymphe  : quatre 
jours  apres , c cft-a-dire  , environ  dix  jours  après  qu’il 
éft  monte  au  haut  de  la  cabane , il  fe  transforme  en 
papillon  , il  avance  fa  tête  & fes  pattes  vers  la  pointe 
du  coucon , il  le  perce  & il  en  fort  tout  blanc  , ne 
iaiffant  dans  fa  coque  que  les  deux  peaux  de  ver  & de 
feve.  On  ne  doir  laiffer  venir  à cet  état  qu'un  petit 
nombre  qu’on  a choifi  pour  avoir  de  la  graine  , car  on 
perd  la  foie  de  ceux-ci, 

Ce  papillon  a quatre  aîles , fix  jambes,  deux  cor- 
nes , une  tête  infoi  me,  deux  yeux  noirs,  mais  ternes  , 
fort  près  l’un  de  l’autre  , le  ventre  fort  gros  , la  peau 
velue.  Les  femelles  font  plus  blanches  qué  les  males  a 
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elles  ont  le  ventre  deux  fois  plus  gros  & jettent  une 
eau  tnuflatre  en  paffant  par  le  trou  de  la  coque.  Les 
mâles  paroiffentplus  vifs  & battent  des  aîles  des  qu'ils 
font  éclos.  Ces  infeéles  dans  cette  nouvelle  forme  ne 
mangent  point. 

On  doit , auffi-tôt  qo’ils  font  fortis  de  la  coque 
les  prendre  doucement  par  les  aîles , 8c  mettre  cha- 
que mâle  auprès  d’une  femelle  fur  quelque  étoffe  rafe 
8c  noire,  comme  ferge , camelot,  drap;  la  plupart 
relient  appariés  l’cfpace  de  dix  heures  avant  de  dépofer 
la  graine  ou  oeufs.  Si  au  bout  de  ce  tems  ils  ne  fe 
féparent  pas  d’eux  mêmes , il  faut  les  déparier  avec 
adrelfe  8c  jetter  aufli  tôt  le  mâle  : alors  la  femelle  rend 
d’abord  une  eau  blanche  , & puis  jette  fes  oeufs. 

Chaque  femelle  donne  environ  joo  oeufs  : ces  oeufs 
font  couverts  d’une  humeur  vifqueufc  qui  les  fait 
tenir  fortement  fur  le  lieu  où  ils  font  dépofés  ; aiufi 
on  ne  doit  les  en  détacher  que  quand  ils  font  bien 
fecs.  Cette  graine  eft  d’abord  blanche  ou  jaune,  puis 
rouge , enfin  grife.  Lorfqu’ellc  a acquis  cette  derniere 
couleur , on  la  jette  dans  du  vin  qu’on  a fait  tiédir;  on 
la  remue  ; tout  ce  qu’il  y a de  bon  va  au  fond  ; on 
doit  enfuite  la  retirer  , la  faire  fécher  à l’ombre  entre 
deux  linges , 8c  la  mettre  dans  des  boîtes  garnies  de 
coton  bien  fermées , que  l’on  ferre  dans  quelque  ar- 
moire parmi  des  hardes , en  un  lieu  ni  trop  froid  , ni 
trop  chaud. 

Maniéré  de  tirer  la  foie  dcscoucons;  iç.  à l’égard 
de  la  foie  qu’on  appelle  cuire  , on  doic  la  tirer  aufïr-tôt 

3 uc  les  coucons  font  déramés  des  cabanes  ; car  à l’égard 
e ceux  qu’on  a étouffés,  on  peut  différer  tant  qu’on 
veut.  On  fe  fert  pour  cela  d*un  dévidoir  à tirer  les 
foies  , 8c  d’un  chaudron  pofé  fur  un  fourneau.  On  doit 
d’abord  ôter  le  duvet  qui  eft  defTus  les  coques,  8c  jetter 
les  coucons  avec  leur  foie  dans  l’eau  chaude.  L’eau  de, 
xiviere  eft  meilleure  que  celle  des  puits  : plus  les  cou- 
cons font  forts , plus  l’eau  doit  être  chaude  ; on  doit 
changer  l’eau  du  chaudron  deux  ou  rrois  fois  le  jour, 
la  foie  en  eft  plus  belle.  Ce  décrcufemcnt  emporte  les 
couleurs  des  coucons , 8c  fait  que  toutes  les  foies  font 
blanches. 
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On  agite  les  coucons  avec  quelques  brins  de  balai 
pour  en  tirer  les  têtes  , ou  les  coinmenccmens  des  fils  : 
«m  fait  pafler  ces  fils  par  de  petits  anneaux,  afin  que 
le  coucon  ne  monte  point  plus  haut  quand  on  a atta- 
ché le  fil  au  dévidoir  & qu’on  le  met  en  jeu.  On  afi- 
fcmblc  ainfi  les  fils  par  paquets  jufqua  un  certain 
nombre  , comme  de  fix  ou  de  huit , félon  qu'on 
veut  rendre  la  foie  plus  ou  moins  forte.  Il  faut  laifler 
les  coucons  dans  l’eau  jufqu’à  ce  qu’ils  ne  rendent  plus 
de  fils  : on  peut  dévider  à part  le  dernier  fll , parccque 
fa  couleur  change  fur  la  fin.  On  lailTc  les  coques  dans 
l'eau  jufqu  a ce  que  la  glu  en  foit  enlevée  : on  les  carde 
comme  la  bourre  , & on  en  fait  une  filaflc  de  foie  que 
l'on  file  au  rouet  pour  des  étoffes  de  moindre  prix. 

On  ne  doit  dévider  que  les  coucons  les  plus  parfaits. 

A l’égard  de  ceux  qui  font  doubles  & groffiers  , on  les 
tire  en  flottes  & en  écheveaux  } à l’égard  des  coucons 
doubles , ou  percés  par  les  papillons , on  ne  les  dévida 
pas  à cette  machine  j on  en  fait  ce  qu’on  appelle  le 
fleuret.  Les  fleurets  fins  fe  font  de  toutes  les  bourres 
des  coucons  qui  n’ont  pas  été  mis  à l’eau  ; on  carde 
cette  bourre  telle  qu’elle  fort  de  deffus  les  coucons,  & 
on  la  file  comme  on  l'a  dit  ci-deflus  j on  en  fait  des 
fils  de  foie  pour  coudre.  Les  fleurets  plus  groffiers,  8c 
qui  n’ont  point  de  lultrC  , fc  font  de  toutes  les  coques 
qu’on  ouvre  & dont  on  ôte  les  feves  : on  les  fait  trem- 
per ptufieurs  jours  dans  l’eau  que  l’on  a foin  de  chan- 
ger : lorfqu’ils  font  amortis , on  les  fait  bouillir  une 
demi-heure  dans  une  leflive  de  cendres  bien  coulée , 
puis  on  les  lave  , on  les  fait  fécher , & on  les  carde  pour 
Jes  filer. 

Ce  qu’on  appelle  la  foie  crue  eft  celle  qu’on  tire 
fans  feu,  c’cft-à-dire  , qu’on  dévidé  fans  faire  bouillir 
les  coucons  : il  faut  en  féparer  la  première  enveloppe 
extérieure  & la  pellicule  qui  eft  près  de  la  feve  : on 
ne  doit  jamais  la  mêler  avec  la  foie  cuite.  Cette  foie 
crue  eft  fort  pure  : on  en  faic  des  gazes  & autres  étoffes. 

Réglés  pour  déterminer  la  quantité  de  graine  cju’on 
doit  «ire  éclore  relativement  au  nombre  des  mûriers 
qu'on  a.  Une  once  de  graine  produit  au  moins  quarante 
mille  Vers  à foie.  Pour  nourrit  ces  quarante  mille 
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Vers  , il  faut  neuf  cens  livres  pefant  de  feuilles , ou  un 
millier  tout  au  plus.  Cela  po fé,  choififlcz  dans  votre 
plantation  l’arbre  le  plus  gros  & le  plus  garni  ; faites- 
cn  pefer  la  feuille  : faites  aulfi  pefer  le  plus  petit  8c 
le  moins  vigoureux  de  vos  mûriers  ; mettez  les  deux 
poids  de  feuille  cnfemble  : la  moitié  de  la  totalité  du 
poids  fera  le  produit  de  chacun  de  vos  arbres  du  fore 
au  toible  ; ainfi  , fi  le  plus  fort  mûrier  à vingt-cinq 
livres  de  feuilles  , 8c  le  plus  petit  quinze  , ce  qui  fait 
quarante  livres  , la  moitié  qui  efl  vingt,  fera  le  produit, 
de  chacun  de  vos  arbres.  Donc  fi  vous  avez  cent  ar- 
bres , vous  pouvez  compter  fur  deux  mille  livres  pe- 
fant de  feuilles , avec  lefquclles  vous  ferez  éclorre 
deux  onces  de  graine. 

Réglé  pour  déterminer  la  grandeur  du  lieu  qu’il 
faut , pour  loger  les  Vers  provenus  de  deux  onces  de 
graine.  Une  furface  d’un  pied  quarré  peut  contenir  à 
l’aife  cent  dix  Vers  dans  leur  maturité , par  conféqucnt 
une  tablette  de  vingt  pieds  de  long  fur  trois  de  large 
contiendra  fix  mille  fix  cens  Vers,  puifqu’elle  forme 
une  furface  de  foixante  pieds  : 8c  un  attelier  compofé 
de  fix  pareilles  tablettes  , les  unes  au-defius  des  autres 
pourra  loger  les  quarante  mille  Vers  qu’une  once  de 
graine  aura  produits.  Il  faudra  donc  autant  d ’atteliers 
lemblables  qu’on  fera  éclorre  d’once  de  graine  , en 
obfervant  de  laifler  entre  deux  atteliers  un  efpace  de 
trois  pieds  pour  paficr  autour  : outre  les  atteliers  , il 
faut  en  avoir  d’autres  tout  prêts  pour  faire  les  cabanes 
où  l’on  met  les  Vers  quand  ils  veulent  faire  leur  foie. 

A l’égard  du  produit  des  Vers , deux  mille  cinq  cens 
Vers  produifent  une  livre  de  foie  : ainfi  Une  once  de 
graine  produira  environ  douze  livres  de  foie  , en  fup- 
pofant  même  qu’il  y ait  un  quart  de  déchet  fur  une 
once  de  graine  , 8c  réduifant  par-là  le  nombre  des  Vers 
à trente  mille. 

D’autres  en  calculant  d’une  autre  maniéré,  préten- 
dent que  dix  livres  de  coucons  peuvent  rendre  une  li- 
vre de  foie  : mais  de  quelque  maniéré  qu’on  fafle 
l’eftimation  du  produit,  qui  eft  toujours  fort  incer- 
tain , on  ne  peut  fe  flatter  de  recueillir  cette  quantité 
de  foie , que  lorfqu’on  n'a  oublié  aucune  des  actcntioas 
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Î[ue  ce$  infeflcs  demandent,  Se  que  la  fai  fon  a. 
avorabledansle  temsque  le  Ver  monte  fur  la  bruye 
VERTIGE  (le)  mal  qui  vient  de  la  tête  Se  d ; 
lequel  nous  croyons  voir  tourner  les  objets  qui  ne 
environnent.  Ceux  qui  y font  fujets  ne  doivent  por 
regarder  en  bas  dans  une  profondeur  exccflîvc  , ni  i 
mouvement  circulaire  : on  ne  doit  pas  négliger  cet 
maladie  , car  on  courroit  rifque  de  tomber  dans  l’apr 
plexie  ou  dans  l’épilepfic. 

Remcdc.  Pour  la  prévenir , on  doit  s’abftenir  d 
manger  du  celeri , des  légumes,  de  l'ail  , &c.  de 
exercices  immodérés,  d’une  trop  longue  dietre,  dt 
l’ivrognerie.  Ufcz  pendant  la  journée  de  la  racine  de 
feorfonaire  en  extrait,  «u  bouillie:  ou  après  l’avoir 
broyée , mettez-la  infufer  à froid  pendant  douze  heu- 
res dans  du  vin  blanc  : partez  la  & bûvcz-en  un  verre 
de  ce  vin  le  matin  à jeun  , & un  autre  le  foir  $ ou  faites 
une  décoélion  de  fauge  dans  du  vin. 

Ou  réduifez  en  poudre  de  la  coriandre  préparée  , 
de  la  raufeade , du  guy  de  chcnc  , de  chacun  deux 
onces  : jettez-y  du  poivre  long  , du  gingembre , de  la 
tormentille , du  romarin  , de  cnacun  une  once  : prenez 
deux  gros  de  cette  poudre  foir  Se  matin. 

Ou  faites  infufer  pendant  la  nuit  dans  du  vinc  blanc 
une  dragme  de  fiente  de  paon  ou  d’oie  , recueillie  de- 
puis Mai  jufqu’en  Septembre  : partez  le  tout , & bu- 
vez à jeun  cette  colaturc  , depuis  la  nouvelle  lune  juf- 
qu’à  la  pleine  lune.  Voye{  Estomac. 

Vertige,  maladie  des  chevaux.  Cette  maladie  les 
fait  chanceler , Sc  donner  de  la  tête  contre  les  murs  ou 
contre  les  mangeoires , les  caufes  font  ou  le  grand 
travail , ou  le  trop  de  manger  , ou  les  digeftions  trou- 
blées. Remede.  Faites  faigner  le  cheval  des  flancs  & du 
plat  des  cuilTes  ; donnez-lui  un  lavement  avec  deux 
pintes  de  vin  émétique  tiede.  Deux  heures  après  l'a- 
voir rendu,  donnez- en  un  autre  avec  cinq  chopines 
de  bierre  , & deux  onces  de  feorie  en  poudre  : faites 
prendre  au  tout  cinq  ou  fix  bouillons  ; ajoutez-y  un 
quarteron  d'onguent  rofat:  réitérez  ce  remède.  Donnez- 
lui  pour  alimens  du  fon  ou  du  pain  ; frottez-lui  les 
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jambes  avec  des  bouchons  mouillés  d’eau  tiede  , & 
promenez- le. 

Si  le  Vertige  continue,  donnez-lui  une  once  de 
thériaque  ou  d’orviétan  délayé  dans  une  pinte  des 
quatre  eaux  cordiales;  enfuite  un  lavement  avec  des 
herbes  émollientes  , comme  fcorfonaire  , boglofc  , 
chardon  bcni , deux  onces  de  thériaque , & deux 
onces  de  policrêre. 

VERVEINE.  Plante  qui  croît  contre  les  haies  & les 
murailles  : Tes  tiges  font  hautes  d’un  pied  ; Gts  feuilles 
découpées , les  fleurs  bleues  & croilfant  en  épis  : elles 
eft  chaude  , céphalique  & vulnéraire.  On  s’en  fetr 
dans  les  affrétions  de  la  tête  de  caufe  froide.  Les  ma- 
ladies de  la  poitrine,  les  obftruétions  de  la  rate,  la 
jaunifle  : la  décoétion  de  toute  la  plante  pouffe  le 
calcul , guérit  les  plaies  : fes  fleurs  mêlées  avec  la 
farine  de  feigle  & de  blancs  d’œuf  appliquées  en  cata- 
plafme , guériflent  les  pleutéfies. 

VERVEUX.  Filer  compofé  de  deux  aîles  & de 
'Jflufieurs  cerceaux.  On  arrête  au  fond  de  l’eau  plufieurs 
piquets  : ils  fervent  à foutenir  les  deux  ailes  , ils 
doivent  embraffer,  autant  qu’il  fc  peut  la  largeur  de 
la  riviere  , & afin  que  le  poiflbn  fe  détermine  à aller 
vers  les  cerceaux  où  les  aîles  fe  réuniffenr.  Les  cer- 
ceaux environnés  d'un  rezeau  vont  toujours  en  dimi- 
nuant de  grandeur  l’un  derrière  l’autre  : le  filet  qui  eft 
attaché  par  dedans  fur  le  plus  grand  cerceau , s’allonge 
en  diminuant  an  travers  des  autres , & eft  attaché  à 
la  queue  du  Verveux  par  quatre  cordeletes  qui  le  lé- 
parent  d’elles- même  quand  le  poiflbn  veut  élargir  le 
paflage,  mais  il  ne  peut  en  fortir,  parccqu’elles  fc 
font  rapprochées  derrière  lui. 

VESCE.  Plante  rampante  dont  les  tiges  font  grofles 
& s’cntrelaflent  : fes  goufles  fcmblcnt  à des  pois  ; mais 
elles  font  plus  petites  & renferment  un  grain  qui  eft 
rond  : il  y en  a de  blancs  & d’autres  roux.  Le  fourrage 
de  la  Vcfce  , foit  en  herbe , foie  fané , eft  excellent  pour 
les  beftiaux  ; il  les  engraifle  & procure  du  laie  aux  va- 
ches : on  donne  le  grain  aux  pigeons.  Les  terres  grafles 
font  Les  meilleures  pour  avoir  delà  Vcfce  en  abondaa- 
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ce.  On  doit  la  femer  plus  tard  que  les  autres  mars,  5c 
par  un  beau  teins , & après  un  léger  labour;  on  doit 
pafTer  la  hcrlc  le  même  jour  qu’on  Ta  femée.  Cette 
plante  a grand  befoin  d’eau  ; la  fccherefle  l'empêche  de 
pouffer  : elle  n’a  pas  befoin  d’être  lardée.  Pour  femer 
un  arpent  il  en  faut  environ  lu  boiffeaux.  On  fait  par 
an  deux  récoltés  de  Vefce  dans  les  Pays  chauds  : la 
première  femaillc  fe  fait  à la  mi-Scptembrc  pour  avoir 
du  fourage  ; 8c  la  fécondé  en  Février  pour  avoir  de  la 
graine. 

C’eft  l’ufage  de  la  plupart  des  Fermiers , qu’après 
avoir  femé  leur  Vefce  à la  fin  de  l’Hiver , ils  la  font 
labourer  lorfqu’elle  eft  venue  en  fleur  ; 6c  ce  fourrage  fe 
trouvant  par  ce  labour  incorporé  avec  la  terre,  forme 
une  forte  d’engrais  : on  pourroit  cependant  profiter 
d’un  fourrage  aufli  utile  que  celui  de  la  Vefce , 8c  le 
procurer  en  même  tems  l’engrais  que  l’on  délite.  Pour 
cet  effet  on  doit  choifir  un  champ  qu’on  deftinc  à enfe- 
mcncer  en  bled  , 6c  y femer  de  la  Vefce  au  mois  de 
Février  , quelque  tems  avant  le  fécond  labour  : deux 
mines,  ou  un  peu  plus  d’un  fepticr,  fuffifent  pour  enfe- 
mencer  un  arpent  : on  n’attend  pas  qu’elle  foit  en  par- 
faite maturité  3c  que  le  grain  foit  formé,  & on  la  fait 
faucher  un  mois  ou  fix  femaines  plutôt  : c’eft-à-dire , à 
la  mi-Juillct.  Aulfitôt  qu’elle  eft  fauchée  on  doit  donner 
un  labour  à la  terre  : il  en  réfulte  deux  avantages , l’un 
que  par  ce  labour  les  racines  qui  font  reftées  l e mêlent 
avec  la  terre  8c  contribuent  à la  fertilifer  ; l’autre  qu’en 
fe  réfervant  ce  fourrage,  au  lieu  de  le  lailTer  confommcr 
en  terre , on  fe  procure  un  moyen  de  confcrver  les  pail- 
les qu’on  convertit  en  fumier  6c  on  augmente  les  aman- 
demens. 

Or , on  fait  que  les  meilleurs  font  ceux  qui  provien- 
nent , de  la  terre  8c  des  excrcmens  des  beftiaux.  i°.  On 
peut  nourrir  une  plus  grande  quantité  de  beftiaux,  ou  du 
moins  on  les  nourrit  mieux  ; 6c  il  eft  conftaot  que  les 
beftiaux  font  la  feule  voie  de  fe  procurer  des  amande- 
mens  , car  c’eft  de  ces  derniers  que  dépend  la  fertilité 
des  terres.  En  pratiquant  cette  méthode  on  rend 
les  terres  fortes  6c  grades  plus  faciles  à cultiver  : on 
détruit  les  raauvaifes  herbes  ; on  brife  6c  on  applanic 
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les  mottes  qui  nuifent  à la  multiplication  «lu  grain. 
Bien  plus  , ce  fourrage  eft  une  excellente  nourriture 
pour  les  beftiaux , & les  chevaux  en  font  fort  friands  j 
mais  on  doit  le  mêler  avec  de  la  paille  fraîche , de 
peur  qu’il  ne  les  échauffe  trop  : cette  nourriture  les 
rend  ardens  & vigoureux  au  travail.  Enfin,  cette  mé- 
thode n’interrompt  en  aucune  maniéré  le  cours  ordi- 
naire des  femences  & des  récoltes  de  bled,  & elle 
n’exige  aucun  fonds  de  terre  particulier. 

VÈSSE  de  lonp.  Efpece  de  champignon  rond  qui 
croît  dans  les  lieux  humides  après  la  pluie  & de  di- 
verfes  groffeurs  : d’abord  il  eft  blanchâtre  , & jaune 
quand  il  eft  fec.  La  poudre  qu’il  renferme  eft  aftrin- 
gente  , & arrête  toute  forte  d’hémorragies. 

* VESSICATOIRES.  Efpece  de  cautere  que  l’on  ap- 
plique fur  la  peau  pour  exciter  des  veflies  & attirer  au 
dehors  des  humeurs  que  l'on  ne  peut  faire  évacuer  par 
des  réfolutifs  ou  d’autres  medicamens.  Les  mouches 
■cantharides , l’euphorbe , la  moutarde , le  vinaigre  , le 
poivre  , la  racine  de  bryone  , incorporés  avec  de  la  tc- 
•rebentine  ou  du  levain,  forment  la  compofition  des 
VeiTicatoires  : on  les  emploie  dans  l’épilepfie,  la  feia- 
tique , la  goutte  > &c. 

VESSIE  ( Ma'adies  de  la  ).  La  plus  grande  eft  celle 
de  la  pierre,  qui  eft  elle  même  la  caufe  de  plulieurs 
autres.  Voye ç Pierre. 

Mais  il  y en  a encore  qui  proviennent  du  mauvais 
caraétere  de  l’urine;  car  fi  elle  eft  fort  âcre  elle  caufe  une 
continuelle  envie  d’uriner,  qu’on  appelle  ftrangurie , 
qui  caufe  des  douleurs  infupportables.  Les  remedes 
uniques  pour  ce  mal  , font  l’ufage  du  demi-bain  & le 
lait  d’â.icffe  quelquefois  pour  toute  nourriture.  Cepen- 
dant il  eft  important  de  s’afiurer  fi  ce  mal  ne  provient 
pas  de  la  pierre  ; ce  qu’on  ne  peut  faire  que  par  la 
londc  II  peut  venir  encore  des  glaires  ou  du  gravier; 
& dans  ce  cas  on  doic  pratiquer  les  remedes  indiqués 
dans  les  maladies  des  reins.  Voyc{  Reins. 

Ulcéré  de  la  Veflie.  Pour  l’ulccre  de  la  Vcffïe  , ou 
l’ardeur  d’urine  j ou  flux  de  femencc  , buvez  en  forme 
de  ptifane  la  décoélion  en  eau  de  racine  de  guimauve; 
ic  purgez  yqus  avec  de  la  cafte  infufés  dans  du  laie 
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Plaie  de  la  Veflïc.  Lavez  la  avec  du  vin  rouee  tiede  ; 
éffuyez  la  avec  des  linges  fccs , & y mettez  de  l’huiie 
de  louffre,  & par  deflus  l’emplâtre  diafulphuris  de  Ru- 
land.  Ou,  inftillez  dans  la  playe  du  baume  d’Arcoeu», 
& par  délies  une  comprefle  imbibée  de  ce  baume. 

Maladie  de  la  Veflîe.  Voyc[  Pierre. 

VIGNE.  Atbriffcau  qui  produit  le  raifin  ; 8c  ce  rai- 
fin  étant  exprimé  produit  le  vin  La  tige  de  la  vigne 
eft  tortue  ; Ton  écorce  eft  rougeâtre  : elle  pou  (Te  de 
long  larmcns  garnis  comme  de  petites  mains  qn’on 
appelle  pampres  , avec  lefquelles  ces  farmens  (è  pren- 
nent aux  échalas  & aux  arbres.  Scs  feuilles  font 
grandes , larges  & découpées  : fes fleurs  font  petites# 
jaunâtres  ; & fes  fruits  font  des  baies  ramalTées  en  grap- 
pes , auxquelles  on  donne  le  nom  de  raifin  : il  y eu 
a du  blanc  , du  rouge  & du  noir.  Voyc{  Raifin. 

Lorfqu’on  fait  quelque  féjour  à la  campagne  , il  eft 
naturel  de  fouhaiter  d'y  avoir  des  Vignes,  ü le  terrera 
le  permet  ; parcequ’il  eft  toujours  gênant  d'acheter  du 
vin  pour  fes  domeftiques  : mais  lorfqu’on  eft  proprié- 
taire d’une  terie  où  l’on  ne  fait  aucun  Céjour  habituel, 
& où  l’on  n'a  point  de  Vignes , il  faut  bien  pefer  l’a- 
vantage & le  défavantage  qu’il  y au. ou  d’y  en  plantée 
& de  les  faire  valoir 

Avant  toutes  chofes,  il  eft  bon  de  favoir  qu’un  arpent 
de  Vignes  coure  environ  j à 600  livres  à planter  8C 
à façonner  pendaut  les  quatre  premières  années.  On 
compte  dans  cette  dépenfe  les  fumiers  & les  échalas 
que  l’on  prend  fur  Loi  ; de  forte  que  la  dépenfe  ea 
argent  peut  aller  à joo  ou  jjo  livres,  non  compris 
la  valeur  du  fonds  : dans  les  pays  où  l’on  ne  met  point 
d’cchalats  cela  coûte  moins.  F.n  général  , à rjuelque 
dépenfe  que  reviennent  les  Vignes,  elles  produifent 
environ  ij  pour  cent  dans  tous  les  vignobles,  lotf- 

3 utiles  font  bien  adminiftrées;  mais  il  faut  des  foins» 
es  cuves  k du  logement. 

Lorfqu’on  recueille  dans  là  terre  des  vins  de  prix, 
il  faut  faire  cultiver  fox  meme  fes  Vignes , & ne  pas  les 
faire  valoir  à moitié , comme  c’cft  l’ufagc  ordinaire 
de  bien  des  pays;  & encore  moins  les  affermer , de  quel- 
que nature  qu’elles  foient  ; car  4c  fermier  les  néglige 

toujours 


Digitized  by  Google 


V I G <5!, 

toujours  , Iorfqu’il  eft  à la  fin  de  fon  bail , & les  fait 
pdrir. 

De  quelque  maniéré  que  ce  foit , il  faut  un  homme 
intelligent  pour  l’admimftration  des  Vignes  : il  cft  né- 
ceflaire  qu’il  foit  au  fait  de  la  culture  du  pays , & qu’il 
connoiffe  les  friponneries  des  ouvriers. 

Instruction  s fur  la  culture  de  la  Vignc,d’après  les 
meilleures  obfervations  qui  ont  été  faites  jufqu’ici  fut 
cette  matière.  La  Vigne  cft  entre  les  plantes  celle  de 
la  plus  longue  durée, & la  plus  fertile  dans  fa  vieillefle. 

Qualité  de  la  terre  de  la  Vigne.  i°.  La  meilleure  eft 
celle  qui  eft  douce , legere , plus  feche  qu’humide , 
mélangée  de  petits  cailloux , & meme  de  pierres  à fufil  j 
celle  qui  eft  mêlée  de  petites  pierres  blanches  dont  le 
fond  eft  jaunâtre  fait  du  vin  fort  délicat,  i9.  Un  ter- 
rein  mêlé  de  fable  & de  terre  eft  encore  bon  , ou  une 
terré  pierreufe  dont  le  caillou  eft  terreux  fans  être  fec. 
jc.  Une  terre  trop  forte , comme  font  les  terreins  plats 
& bas  , ne  convient  point  à la  Vi^ne  > car  ils  ne  pro- 
duifent pas  le  tiers  de  fruit  que  produifent  les  autres. 
Si  on  a unfe  Vigne  dans  un  terroir  de  cette  nature  , ou 
bien  humide  & qui  s’affaiffe  à la  moindre  pluie , on 
doit  labourer  la  terre  à un  demi  pied  de  profondeur,  êc 
répandre  defius  un  demi  pied  de  terre  legere  ou  du  fa- 
ble : on  peut  encore  y femer  du  grain  pour  le  dégraif- 
1er.  4°.  Les  terres  argilleufes  jufqu’à  la  furface,  ou  bien 
près  , ne  valent  rien  pour  la  Vigne  , furtout  quand  l’ar- 
gile eft  tenace  j ni  les  terres  fortes,  parcequ'ellcs  tien- 
nent de  la  nature  des  argilleufes  ; ni  les  terres  mar- 
neufes , à moins  que  la  marne  ne  foit  à trois  ou  quatre 
pieds  au  deffous. 

Expofition  de  la  Vigne.  L’expofition  au  midi  eft  en 
général  la  plus  avantageule,  quoique  l’expérience  aie 
appris  qu’en  certains  cantons,  comme  le  long  de -la 
montagne  de  Reims,  les  terroirs  expofés  au  nord  &au 
levant  , produifent  des  vins  plus  parfait»  que  ceux  qui 
font  expofés  au  midi  j d’où  l’on  peut  inférer  que  l’eipo- 
iîtion  au  midi  n’eft  pas  la  feule  caufe  qui  donne  au  vin 
fon  excellente  qualité , mais  plutôt  le  grain  de  terre  j 
car  chaque  vignoble  a un  grain  de  terre  qui  lui  eft  pro- 
pre. L’amette  la  plus  heureufe  pour  la  Vigne  eft  celle 
Tome  JJ.  SC 
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des  coteaux , ou  chine  colline  un  peu  élevée , applatie' 
& un  peu  arrondie  deflus  , parceque  le  foleil  la  voit  dd 
tous  côtés , & que  l’eau  en  defccnd  facilement  ; car 
l’eau  abondante  cft  toujours  défavorable  à la  Vigne  : 
voila  pourquoi  les  années  pluvieufes  ne  donnent  jamais 
de  bon  vin.  Les  coteaux  moyennement  élevés  & expofés 
à des  vents  doux  , & qui  reçoivent  obliquement  & non 
perpendiculairement  les  rayons  du  foleil  produifent  un 
vin  ferme  , chaud  & durable. 

Il  réfulte  de  ces  principes , que  les  caufes  fpécifiques 
de  la  bonté  du  vin , c’eft  la  qualité  du  terrein  & la  bon- 
ne expofition.  On  doit  y en  ajouter  une  autre  ; favoir 
l’air  bien  difpofé  : c’eft-a-dire,chargédè  Tels  végétatifs 
qui,  échauffés  par  les  rayons  du  foleil,  font  fermenter 
la  Vigne  ; mais  comme  c’eft  le  vent  qui  eft  le  mobile 
de  l’air,  on  doit  obferverque  le  vent  le  plus  pernicieux 
à la  Vigne  c’eft  le  nord-oueft,ou  le  demi  vent  de 
l’oueft  verd  le  nord  ; pareequ’il  eft  chargé  d’hufnidité  , 
& qu’il  amene  la  gelée,  les  pluies  froides  & les  gibou- 
lées ; & qu’au  contraire  , le  vent  qui  lui  eft  Ifc  plus  fa- 
vorable, félon  l’Auteur  du  nouveau Trâiré  deta Vigne, 
cft  le  vent  du  nord  ; pareequ’il  éloigne  de  la  Vigne  tout 
ce  qui  peut  lui  être  nuifible  , comme  les  huages  , les 
pluies  , les  frimats , les  grêles , les  brouillards  qui  font 
mortels  à la  Vigne.  On  doit  remarquer  à cette  occafion 
que  dans  les  années  abondantes  en  fruit , lé  vin  eft  de 
moindre  qualité  que  dans  les  dnrtécs  ftétiles. 

Plant  de  la  Vigne.  On  doit  choifir  le  plant  qui  aura 
cru  dans  un  terrein  de  pareille  nature  ; c’eft- à dire , de 
même  climat  & de  même  expoficibn  que  celui  dans 
lequel  on  veut  planter.  i°.  Il  faut  que  le  plant  foit  pris 
d’une  vigne  qui  n’ait  que  fept  à huit  dns  au  plus;  car  fi 
elle  eft  vieille,  elle  ne  pouffera  que  des  jets  foibles  8c 
languifTans.  Ce  plant  doit  être  levé  d’une  terre 
moins  fubftantielle  que  celle  od  on  lé  met.  Pour  cori- 
noître  le  plantde  la  Vigne , quant  au  bois , le  plant  en- 
raciné doit  avoir  le  chevelu  bitn  nourri  & frais,  l’écorce 
unie  , fi  ce  font  des  croffettes  ou  marcottes;  on  n*en 
doit  jamais  prendre  fur  la  fodche  de  la  Vigne  fil  eft 
mieux  que  le  plant  foit  coupé  fur  le  jet  de  l’année  pré- 
cédente : & qu'il  ait  à l’cxcrctnité  d’en  bas  du  bois  de 
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deux  ans.  En  général , le  plant  de  raifin  noir  & vigou- 
reux , eft  celui  qui  réuflu  le  mieux. 

L’cfpecc  de  raifin  propre  au  vignoble,  eft  i°.  Le 
morillon  noir  appcllé  en  Bourgogne  pineau  , & à Or- 
léans auvernas  : le  meilleur  elt  celui  qui  eft  court  8C 
dont  les  nœuds  ne  font  pas  beaucoup  efpacés.  i*.  Le 
murillon  ou  meunier , le  fanmoircau  , le  ticfTeau  ou 
boutguignon,le  bourguignon  blanc  , le  pinquant  paul, 
le  beaunier , le  fromentau  qui  eft  excellent  8c  fort  con- 
nu en  Champagne  : mais  on  n’en  doit  mcttic  qu'avec 
difciction  ; car  en  général , les  raifins  blancs  ne  font 
point  p opres  à faire  le  vin  rouge  ; parcequ'ils  donnent 
une  couleur  jaune  au  vin 

Les  raifins  propres  à l’efpalier  ; font  le  chaffelas  blanc 
& noir , le  mufeat  blanc  , rouge  , noir  & violet,  le 
Corinthe,  le  mufeat  d’Alexandrie  , le  raifin  précoce  de 
la  Vtadclcne,  le  cioutat , &c. 

Dans  les  terres  fortes  on  ne  doit  planter  que  des  mo- 
rillons ou  pinea  x noirs  , 8c  y mêler  des  trefTeaux  ou 
bourguignons  Dans  les  terres  legcres  , des  trefTeaux  , 
des  mo  illons  ou  meuniers  Dans  de  gros  fables,  le 
mel'icr.  Dans  les  pierreufes  dont  le  fond  eft  jaunâtre  , 
le  pineau  & le  trelTcau  : ils  font  un  vin  plus  délicat.  Il 
yaudroit  mieux  , félon  l’obfervation  d'habiles  culti- 
, valeurs  , féparci  en  différentes  portions  les  cépages  dont 
la  nature  eft  de  mûrir  plutôt , d’avec  ceux  qui  murifTent 
plus  tard;  c’eft-à-dire,  de  mettre  ceux  qui  muriffenc 
naturellement  tar  f dans  un  terrein  é'evé  , chaud  , fec  8c 
léger  ; & ceux  qui  murifTent  naturellement  tôt , dans  un 
terrein  bas  , gras  8C  froid. 

En  généial  , les  raifins  noirs  produifent  un  vin  puif- 
fant , vigoureux  , chaud  & durable  : les  blancs  ne  pro- 
duifent qu’un  vin  foible  , d’une  couleur  jaune  & terne  : 
on  doit  encore  oWervcr  qu’une  Vigne  qui  poite  peu  de 
fruit  le  produit  meilleur  ; qu’une  Vigne  vieille  produit 
des  vins  fupérieurs  aux  autres. 

Plantât  ion  de  la  Vigne  U y a quatre  maniérés  de 
multiplier  la  Vigne.  j°.  De  boutures.  La  bouture  ap- 

fcllée  crofTetre  aux  environs  de  Paris,  8C  chapon  dans 
Auxerrois  , eft  un  jet  'ans  racine  , ou  qui  en  a peu , 8c 
que  le  vigneron  coupe  pendant  l’hiver  au  collet  d’un  fep 
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de  bonne  nature  8c  qu'il  conferve  chez  lui  en  botte  8c 
à couvert.  Vers  le  mois  de  Mars  on  fait  tremper  ces 
boutures  pendant  huit  jours  dans  une  mare  ou  folle 
bourbeufe  > enfuite  on  les  plante , non  debout , mais  en 
les  couchant  un  peu  de  côté.On  les  met  trois  à trois  ou 
quatre  à quatre  dans  un  même  trou.  Ces  troux  doivent 
être  à un  pied  de  diftance  l’un  de  l’autre  : on  doit  enter- 
rer un  peu  les  boutures  & toujours  par  le  plus  gros  bout , 
& y lailTer  un  ou  deux  pouces  de  vieux  bois. 

i°.  De  plants  enracinés.  Ce  font  de  jeunes  feps  élevés 
pendant  deux  ou  trois  ans  dans  une  pepiniere  dont  la 
terre  doit  être  un  peu  plus  maigre  que  celle  où  ils  doi- 
vent être  replantés  : on  les  lève  en  Novembre , & on 
les  tranfplantc  aufii-  tôt  fur  une  terre  qui  doit  avoir  été 
labourée  de  quatre  pouces  : on  en  met  deux  enfemblc , 
& à deux  pieds  8c  demi  de  diflance  d’un  trou  à l'autre  , 
& on  les  couvre  de  terre  neuve.  Ces  fortes  de  pépinières 
font  très  utiles  ; car  dès  la  troifieme  ou  quatrième  année 
les  plants  enracinés  commencent  à donner  du  fruit. 

i °.  De  marcottes  : elles  fe  font  des  meilleurs  brins  de  la 
Vigne  : on  palfc  un  de  ces  brins  au  travers  d’un  petit 
panier  qu'on  met  en  terre  ; on  y abailTe  la  branche  def- 
îus , & on  y fait  entrer  quatre  ou  cinq  pouces  du  bois 
de  l’année  précédente  , 8c  la  branche  prend  racine  dans 
le  panier  : au  mois  de  Novembre  on  coupe  la  marcotte, 
& on  la  plante  avec  le  panier  où  il  eft  befoin  : au» 
peut  fe  fervir  d'une  motte  de  gazon  au  défaut  de  panier  ; 
on  fait  un  trou  à travers  la  motte  avec  une  petite  che- 
ville pour  palier  le  brin  : on  met  le  gazon  en  terre  , 8c 
lorfque  la  marcotte  a pris  racine  on  la  tranfplantc  avec 
le  gazon.  On  plante  chaque  marcotte  à trois  ou  quatre 
pieds  de  diftance  l’une  ae  l’autre.  Ce  plant  porte  fon 
fruit  au  bout  de  deux  ans , 8c  en  cela  il  cit  préférable  aux 
autres:  on  s’en  fert  aulîi  pour  regarnir  les  Vignes.  L’u- 
fage  des  vignobles  des  environs  de  Paris  cft  ae  planter 
la  Vigne  en  marcottes  & en  croffettes  ou  boutures  : on 
y oblerve  de  marquer  le  fep  dont  on  veut  avoir  le  plant 
avec  un  petit  brin  d’ofier  , & l’on  marque  d'une  autre 
maniéré  celui  qu’on  veut  arracher.  Pour  avoir  une  pépi- 
nière de  marcottes  on  doit  labourer  un  efpace  de  terre  , 
y creufer  des  rigoles  à deux  pieds  l’une  de  l’autre  : coù- 


v i g 

cher  les  marcottes  ou  croflettes  dans  la  rigole  , les  cou- 
vrir de  terre , les  fouler  un  peu  : puis  on  rogne  les  mar- 
cottes à deux  bourgeons  au  deflus  de  la  terre  : on  donne 
pendant  l’année  quelques  labours  à ces  jeunes  plants,  & 
au  bout  de  deux  ans  on  les  tranfplante  où  l’on  veut. 

4°.  De  Provins.  Cefont  des  branches  ou  brins  des  plus 
forts  & vigoureux  de  la  Vigne  , que  l'on  couche  en  ter- 
re à droite  & à gauche  , & dont  on  enterré  un  ou  deux 

J feux  pour  y reflet  & fans  rien  couper  jufqu’au  tems  de 
a taille.  Avant  de  provigner  on  doit  bien  éplucher  le 
fep  de  toutes  les  branches  chifones  & vrilles  5 crcufcr 
une  folle  d un  pied  & demi  en  quarré  tout  près  du  fep  } 
y coutherle  vieux  bois  peu  à peu  fans  ébranler  les  raci- 
nes , &nc  laifler  fortir  de  terre  que  le  jeune  bois;  enfuite 
on  remplit  le  trou  delà  fupcrficie  de  la  terre.  Lorfque  la 
partie  couchée  a pris  racine, on  en  coupe  trois  ou  quatre 
boutons  au  tems  de  la  taille  ; on  la  coupe  fous  la  raci- 
nes & on  tranfplante  les  nouveaux  feps  où  l'on  veut. 
On  doit  amender  les  jeunes  plants  l’année  d’après  qu’ils 
font  provignés  avec  du  fumier  de  vache  bien  confom- 
mé  : au  tems  de  la  vendange  on  les  marque  , afin  de 
connoître  qu’on  les  a deftinés  pour  le  provin.  Le  provin 
efl  la  voie  la  plus  courte  pour  rcnouveller  toute  une  Vi- 
gne , ou  une  partie  qui  efl  vieille. 

Culture  de  la  Vigne  félon  la  méthode  de  la  Champa- 
gne. On  ne  doit  jamais  planter  une  jeune  Vigne  la  me- 
me année  dans  une  terre  d’où  l’on  en  a arraché  une 
vieille  : on  doit  auparavant  mettre  cette  rerte  en  bled 
ou  en  fain-foin  deux  ou  trois  ans.  5i  on  plante  nne 
Vigne  dans  une  terre  où  il  n’y  en  a pas  eu  , il  faut  lai f— 
fer  repofer  cette  terre  quatre  ou  cinq  ans  ; y femer  en- 
fuite  de  la  luzerne  , & la  laifler  en  pré  pareil  efpace  de 
tems  -,  après  quoi  on  fait  des  fofTés  profonds  d’un  pied 
& demi , & à la  diflancc  de  trois  pieds  l’un  de  l’autre  * 
on  jette  la  terre  qu’on  tire  de  ce  fofTé  à droite  & à 
gauche,  puis  on  plante  à un  pied  & demi  de  ditdance 
foit  marcottes , foit  croflettes,  & on  ne  met  que  deux, 
brins  enfemble. 

La  Vigne  veut  être  plantée  en  talus  pour  faciliter  le 
rabaiflement  en  terre  du  brin  qu’on  veut  provigner 
ou  ravaler  J on  doit  fouTcnc  en  rajeunir  la  fouchc  par 
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le  moyen  du  ravalement  ou  du  provîn.  Le  ferment 
de  1'  année  n’cft  pas  propre  tout  feul  à faire  du  plant  j 
il  y faut  joindre  du  bois  de  l’année  précédente  , 8c 
même  autant  qu’il  eft  poflîble  de  trois  ans , pareeque 
le  plant  portera  plutôt  fon  fruit. 

Le  tems  de  planter  la  Vigne  eft  en  automne  fur- 
tout  dans  les  tenes  feches  8c  legeres.  C’eft  le  fentiment 
de  l'Auteur  du  nouveau  Traité  de  la  culture  de  la  Vi-  ‘ 
gne  , qui  prétend  qu’il  y a plus  de  fix  dixièmes  de  plant 
a gaener,  8c  plus  des  deux  tiers  de  tems  pour  la  récol- 
te : d’autres  font  d’avis  qu’on  la  plante  au  commence- 
ment duprintcmsjd'auttes  enfin , après  les  vendanges. 

Travaux  annuels  qu’on  fait  à la  Vigne  Ils  confif- 
tent  dans  la  taille  8c  dans  les  labours.  iB.  A l'egard 
de  la  Vigne  nouvellement  plantée  ; comme  elle  n’a 
fon  âge  de  perfe&ion  qu’à  cinq  ans  , elle  demande 
outre  les  quatre  labours , de*  (oins  particuliers  pen- 
dant ces  cinq  années. 

La  première  année  on  doit  la  tailler  prefque  auflî- 
tôt  qu’elle  eft  enterrée,  c’eft-à-dire,  la  rogner  par  le 
haut , 8c  ne  lui  laifler  que  deux  ou  trois  yeux  ou  bour- 
geons au  plus , pour  quelle  jette  fon  premier  bois  j au 
mois  de  Mai  on  lui  donne  le  premier  labour  qu’on  ap- 
pelle houerie. 

La  fécondé  année , ravaler  les  feps  vigoureux  qu’elle 
a pouffés  ; laificr  trois  bourgeons  aux  plus  fous  far- 
mens , deux  aux  plus  foiblcs  : il  faut  que  la  taille  de 
bois  que  l’on  fait  en  biais,  foit  de  l’autre  côté  du 
bourgeon , afin  que  la  vigne  venant  à pleurer  ne  le 
noie  pas.  Au  mois  de  Mai  8c  Juin,  on  ébourgeonne  la 
Vigne  , c’eft-à-dirc,  qu’on  coupe  toutes  les  branches 

Î|ui  viennent  au-dellbus  de  la  tête  du  fep  8c  qui  pouf- 
ent  en  confufion. 

La  troifieme  année , la  tailler  dès  le  mois  de  Mars. 
La  quatrième  année  , la  tailler  dès  qu’il  fait  beau  * 
avant  même  le  mois  de  Mars  : mettre  un  échalas  à 
chaque  fep  : au  mo  s de  Mars  donner  le  premier  la- 
bour, enfuitc  attacher  les  jeunes  feps  aux  échalas  êc 
donner  le  deuxieme  labour,  peu  après  le  troifieme  j 
enfin , on  rogne  fes  branches  par  le  bout. 

La  cinquième  année , la  provigner  en  cas  de  befoirt  j. 


VI  G <!1 

la  tailler  depuis  Novembre  jufqu'en  Mars,  c’eft  alors 

2u’on  réglé  les  labours  plus  ou  moins  fréquensqu’oa 
oit  lui  «Tonner  , félon  la  nature  des  terres. 

Quand  la  Vigne  fait  trop  de  farmens  , on  doit  la 
tailler  courte  , & fi  cela  ne  fuffit  pas  , on  la  déchauffe 
&■  on  en  rafraîchit  le  pied  avec  un  peu  de  cendres  ou 
de  pierrailles. 

Taille  de  la  Vigne.  On  taille  la  Vigne,  x°.  afîa 
qu’elle  poulie  un  plus  gros  bois  : i°,  pour  empêcher 
quelle  ne  porte  trop  de  fruit , & qu’ainfi  elle  ne  s’épuife 
en  peu  d’années;  pour  faire  mûrir  les  raifin  ; 40. 

four  lui  faire  produire  de  nouveaux  rejectons  audef- 
us  de  la  tête. 

Avant  de  railler  la  Vigne,  il  faut  aa  commencement 
de  Novembre  échauffer  le  fcp,  c’eft-à-dire  , y faire 
autour  avec  la  houe  une  petite  folle  & couper  tout  le 
chevelu  qui  croît  autour  de  la  louche  ; mais  on  ne 
doit  le  couper  quà  un  travers  de  doigt  près  du  tronc  , 
& lui  lailîer  un  pouce  de  bois  au-deflus  du  dernier  bou- 
ton à l’extrémité  du  brin  , en  levant  la  ferpette  de 
bas  en  haut;  i°.  couper  avec  la  ferpette  toutes  les 
longues  branches,  & laiffer  fix  ou  fept  boutons  fuivanc 
la  force  , afin  que  trois  boutons  au  moins  tournent  à 
fruit;  ; °.  ébourgeonner  la  Vigne,  c’eft-à-djre,lever  avec 
l’ongle  les  petits  yeux  ou  bourgeons  lorfqu’ils  fortenc 
de  la  Touche  . & ceux  qu’on  juge  inutiles  qui  font  fut 
le  bois  de  l’année  derniere;4°.la  réchauffer  au  commen- 
cement de  Décembre  en  rejettanr  la  terre  fur  ces  petites 
foffes  qu’on  a faites  ; j °.  laiffer  deux  drageons  ou 
çourfons  aux  feps  qui  ont  beaucoup  de  gros  bois,  SC 
rien  qu’un  à ceux  qui  ont  peu  pouffé  ; 6°.  tailler  l’ex- 
trémité de  chaque  brin  de  fep  en  pied  de  biche,  8C 
laiffer  près  d’un  pouce  de  bois  entre  l’oeil  & la  taille. 
En  général,  le  mieux  eft  de  tenir  toujours  la  Vigne 
la  plus  baffe  que  l’on  peut  : plus  les  raifins  font  placés 
bas , plus  le  vin  eft  bon  : ainfi  on  doit  ménager  avec 
loin  les  jets  les  plus  bas  : plus  on  taille  la  Vigne  baffe  > 
plus  le  vin  a de  délicatefie. 

Quant  aux  Vignes  hautes  , lorfque  le  fep  eft  bien 
vigoureux  , on  «loit  tailler  un  peu  plus  longues  les 
branches  les  mieux  placées,  dont  on  a befoin  pour 
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faire  uir  berceau  ou  efpalier,  Scieur  laitier  trois  ou 
quatre  yeux  de  plus  & même  deux  viettes  ( branches  de 
la  longueur  d'un  pied  & demi  ) & deux  ou  trois  courfons 
( branches  racourcies  à quatre  ou  cinq  yeux  quon  laitie 
«u  bois  du  fep):  s il  y en  a de  petites , on  les  coupe  en 

f‘  U fep  Cft  Un  Pcu  foiblc>  on  nc  laiffe 
qu  une  branche  ou  un  courfon  fur  la  branche  qu’on 
veut  tailler  , & on  ote  tout  le  refte. 

A l’égard  du  tems  que  l'on  doit  railler  la  Vifrne 
quoique  1 ufage  foit  de  la  tailler  au  printems;  fl  etf 
plus  avantageux  de  la  tailler  en  automne  , parce- 
qu  o„  a le  tems  de  la  labourer  à l'aife  & à propos  au 
retour  du  printems.  Cependant  on  peut  excepter  le 
jeune  plant  a caufe  de  fa  délicatetie  , & les  Vignes  fi- 
tuées  dans  les  pays  où  elle  mûrit  fort  tard.  Il  vaut 

dï  JS  * V’?ncJaPrès  9UC  ,c  folcil  a entière- 
ment  ditiipe  la  rofée  du  matin  ou  la  gelée  blanche, 

de  pluPieS  k Cai1  CI  ni  CD  tCmS  dC  ver8Ias»  ni  en  tems 

Labours  de  la  Vigne.  On  doit  donner  trois  labours 
a la  Vigne  chaque  année  : le  premier  s'appelle  la- 
bouter  & fe  fait  après  la  taille  vers  le  mois  de  Mars  - 
en  ce  labour  on  doit  bien  remuer  la  terre  & jufqu’au 
racines  que  Ion  recouvre  enfuite , & fe  fervir  de  la 
houe  plutôt  que  de  la  bêche.  Il  n’y  a que  ce  premier  la- 

rlTtô^m  .mémc.cî-  nom  » car  dans  autres  on  farcie 

SEJÏÏ  Z c'tfl  ’près  - ! 

Le  fécond  labour  s'appelle  biner  j on  le  fair  quinic 
tems'. aVant  * b Vigne,  S jamais  dTs  * 

.(Ifcïr-l'i"'"1'  & fe  fait  quand  le  fiui5 
'•T.  & 11  cft  cn  vcrJus  » c'eft-à-dire,  dans  le 

mois  de  Juin  & par  un  tems  couvert.  Dans  les  Vigno- 
bles autour  de  Pans  & dans  l’Orléanois , il  y en  f'  un 

T'ell  °n  apPC-ICî  CarM§Cr  : °n  k fait  au  moi' 

4 Sinar  h!f  “5?  **  °CttC  dc  toutc  h«be. 

forSreP  K Un'  V‘l?e  ^ trouvoit  dans  une  tçrre 

do  lim  V qU‘  ‘ ?ffaiffc  à ,a  Ploie  , on 

doit  labourer  la  terre  a un  demi  pied  dc  profondeur  , 
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fc  répandre  deflus  on  demi-pied  de  terre  legere  ou  du 
Table  : on  peur  encore  femer  du  grain  dans  ce  terrein 
pour  le  dégraifler. 

Lier  la  Vigne  à Téchalas.  On  la  lie  quand  la  fleur 
tft  tombée  ; l'échalas  ne  (err  pas  feulement  à foutenir 
le  fcp  : il  le  garantit  encore  en  partie  de  la  gelée  , des 
vents  & de  la  grêle. 

Rogner  la  Vigne.  On  rogne  la  "Vigne  au  même 
tems  qu’on  la  lie , & après  que  fon  fruit  eft  noué  ; 
c’eft-à-dirc  , qu’on  coupe  le  bois  fuperflu  qui  eft  à 
l’extrémité  des  branches,  & on  retranche  les  petits  re- 
jettons  qui  fortent  du  bols  & des  côtés  de  la  fouche. 
Lorfqu’on  rogne  la  Vigne  pour  la  première  fois , on 
doit  la  rogner  avant  que  le  bouton  à fruit  fe  forme 
pour  l’année  fuivante,  c’eft-à-dire,  en  Juin  ou  JuiU 
let , afin  d’arrêter  la  leve , & que  le  bouton  croifle 
mieux.  Dans  les  Vignobles  de  Paris , on  rogne  la 
Vigne  après  le  fécond  labour  lorfque  les  bourgeons 
font  un  peu  hauts  -,  on  ne  laifle  même  fur  chaque  fcp , 
que  trois  ou  quatre  bourgeons , & ceux  où  fe  trouvent 
les  plus  belles  grappes. 

Fumage  de  Ta  Vigne,  On  doit  amander  les  Vignes 
toas  les  fept  ans  & au  mois  de  Novembre  , pourvu  que 
l’automne  ne  foit  pas  pluvieufe  . car  alors  on  doit 
différer  au  mois  de  Février.  Pour  un  amandement 
complet  il  faut  mille  hottées  de  fumier  par  arpent.  Le 
fumier  de  vache  & de  bœuf  eft  le  meilleur  pour  les 
tçrres  maigres  & legeres  : ceux  de  cheval , de  mouton  , 
dç  pigeon  8c  de  poule  , font  bons  pour  les  terres  fortes  , 
humides  &c  pefantes.  Pour  bien  fumer,  on  doit  dé-- 
chauffer  le  pied  des  feps  j y faire  une  petite  foffe  pro- 
fonde d’un  pied,  dans  laquellle  on  met  le  fumier, 
mais  il  ne  faut  pas  quç  le  fumier  touche  aux  racines , 
de  peur  qu’il  n’altcre  la  qualité  du  vin. 

Ravalement  des  Vignes.  On  ravale  les  Vignes  hautes 
tous  les  quinze  ans  ; &:  au  mois  de  Novembre  , c’cft- 
à-dire  , qu’on  les  abbaiffe  & qu’on  couche  dans  un 
folié  de  deux  pieds  de  largeur , & prefque  aufli  pro- 
fond que  celui  du  fcp , tout  le  vieux  bois  jufqu’à 
cçlui  de  la  derniere  année  , auquel  on  lailfe  cinq  ou 
üx  boutons,  lors  de  la  taille  j ce  qui  fait  autant  de 
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provins , & le  vieux  bois  reprend  une  nouvelle  vigueur. 
On  doic  ravaler  les  Vignes  balles  tous  les  ans , ou  dit 
moins  abbaiffer  quelque  peu  les  feps  en  les  labourant  ; 
e'eft  dans  les  baffes  Vignes  qu’on  recueille  le  meilleur 
vin. 

Terrage  de  la  Vigne.  On  terre  les  Vignes  tous  les 
dix  ou  douze  ans  , du  moins  celles  dont  la  terre  eft 
légère , e’eft -à-dire  , qu’on  y apporte  de  nouvelle  terre 
pour  reparer  l’épuifemcnt  des  fels,  & lui  donner  une 
nouvelle  nourriture.  La  terre  feche  & legere  eft  la 
meilleure;  celle  qui  eft  levée  fur  les  chemins  eft  en- 
core un  bon  amandement;  mais  on  ne  doic  pas  em- 
ployer une  terre  humide.  L’Auteur  du  nouveau  Traité 
de  la  Vigne,  eft  d’avis  qu’il  faut  cinq  mille  hottées  de 
terre  par  arpent  ; d’autres  croient  qu’il  fuffit  de  mille  , 
qu’il  faut  auparavant  donner  à la  Vigne  un  labour  pro- 
fond , & l’amander  l’année  fuivante  ; on  met  un  pied, 
de  dift.incc  entre  chaque  hottée;  à l'égard  des  terroirs 
forts  & nourriffans  , on  les  terre  tous  les  quatorze  ans  ; 
d’autres  fe  contentent  de  porter  des  hottées  de  terre  à 
l’endroit  le  plus  élevé  de  la  Vigne. 

Greffer  la  Vigne.  On  greffe  une  Vigne  lorfqu’elle 
a ceffé  de  porter  du  fruit , te  que  néanmoins  elle  jette 
encore  un  fort  bois  : ce  travail  demande  de  l’intelli- 
gence , du  foin  & les  yeux  du  Maître.  Cette  greffe  fc 
fait  en  fente  : on  choifit  pour  cela  un  drageon  fertile  , 
rond  & bien  nourri , qui  ait  pluficurs  nœuds  te  fort 
près  les  uns  des  autres;  il  faut  obferver  de  ne  pas 
prendre  plus  de  deux  greffes  fur  un  même  brin  de  (ar- 
ment. Les  greffes  étanc  choifies  , on  doit  les  mettre  en 
botte  & en  lieu  frais  , & avant  que  de  s’en  fervir  les 
faire  tremper  deux  jours  ; enfuite  on  les  taille  des 
deux  côtés  jufqu’à  la  moelle  .•  la  taille  doit  être  fore 
mince  & longue  de  douze  lignes,  avoir  un  côté  un 
peu  plus  épais  que  l’autre  ; enforte  que  le  côté  qui  doit 
joindre  le  bord  de  l’étot  foit  tant  foit  peu  plus  gros 
& plus  long  que  celui  qui  doit  entrer  en  dedans.  A 
meture  qu’elles  font  taillées  on  les  met  tremper  dans 
un  vaiffeau  : on  n’en  taille  que  pour  une  demi  jour- 
née; plus  elles  font  fraîches  taillées  mieux  elles  va- 
lent. 
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Pour  greffer , ©n  doit  tirer  un  peu  le  fep  hors  de 
terre  : choifir  l’endroit  le  plus  uni  de  la  racine  qui 
eft  à fcpt  ou  huit  pouces  de  profondeur  ; la  couper 
entre  deux  nœuds  & horifontalement  : on  fend  le  fep 
avec  un  couteau  à la  hauteur  de  l’entaille  de  la  greffe  , 
c’eft-à-dire  , de  deux  travers  de  doigt , & on  infère 
aufîî  tôt  la  greffe  par  le  côté  le  plus  mince  ; puis  on 
la  lie  fortement  avec  de  l’écorce  de  bois  blanc  ou  de 
la  fécond  écorce  de  tilleul.  On  enfonce  le  fujet  greffé 
après  avoir  fait  une  petite  foffe  autour  du  fep  : on 
recouvre  de  terre  meuble  la  racine  8c  une  partie  de  la 
greffe  , 8c  on  ne  laiffe  fortir  de  terre  que  deux  bou- 
tons. , ■ 

Après  que  la  Vigne  eft  greffée  on  doit  la  farder, 
8c  lorfque  les  greffes  ont  pouffe , couper  les  jets  bâ- 
tards que  les  vieilles  racines  ont  pouffés  8c  donner  aux 
greffes  un  leger  labour  à la  fin  de  Juillet , ayanr  atten- 
tion de  ne  pas  les  endommager.  On  doit  greffer  la 
Vigne  au  prinrems  , & dix  ou  douze  jours  avant  que 
la  Vigne  foit  en  feve  : on  ne  doit  faire  aucune  forte 
de  travail  dans  la  Vigne  lorfqu’elle  eft  en  fleur. 

Au  refte  , quelque  travail  qu’on  ait  à faire  à la  Vi- 
gne , or.  n'y  doit  point  entrer  après  la  pluie  , ni  après 
les  gelées  ; rien  ne  fait  plus  jaunir  la  Vigne. 

Maladies  8c  accidens  auxquels  les  Vignes  font  fujet- 
tes.  i 9.  La  vermiculation  : ce  font  de  petits  vermifleauz 

Î|ui  naiffent  fur  les  feuilles  de  la  Vigne  8c  qui  détrui- 
ènt  les  raifins  ; le  feul  remede  eft  de  les  écrafcr  le 
plus  qu’il  eft  poffble,  1°.  La  trop  grande  effufion  de 
la  matière,  qui  vient  d’une  exceflive  nourriture, enforte 
que  la  Vigne  ne  pouffe  que  du  bois  : le  remede  eft  de 
çouper  très  court  cette  Vigne  , c’eft-à-dire,  à un  pouce 
près  de  la  fouche , découvrir  la  louche  8c  y répandre 
du  fable  de  rivière,  j*.  La  trop  grand  effufion  de  la 
£eve  hors  du  bois  vers  le  printems  ; ce  qu’on  connoît  , 
quand  on  voit  que  les  feuilles  fe  fanent.  l’our  arrêter 
ce  mal , on  doit  faire  des  entailles  aux  groffes  ra- 
cines & y mettre  de  la  lie  d’huile.  40.  La  phtifie  qui 
vient  faute  de  fuffifante  nourriture  8r  qui  deffcchc  la 
Vigne.  On  doit  en  ce  cas  racler  1a  partie  defléchée , 5c 
enduire  la  plaie  de  cendres  de  farinent  mêlées  avec  du 
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vinaigre,  j?.  La  ftérilité  : il  faut  greffer  fur  cette  Vi- 
gne un  jeune  plant  de  fix  ans  bien  fertile.  6°.  La 
gomme  qui  vient  d’un  épuifement  de  feve , laquelle 
s’eft  extravafée  n’ayant  pas  eu  la  force  de  monter  : le 
remede  eft  de  couper  la  branche  attaquée  jufqu’à  fa 
Touche.  70.  les  pluies  abondantes  dans  le  tems  que 
le  bois  de  la  Vigne  n’eft  pas  encore  mûr  : le  moyen 
d’en  rendre  les  fuites  moins  fâcheufes,  eft  de  ne  pas 
épargner  les  fofles  & les  faignées  dans  les  Vignobles  , 
car  la  grande  féchereffe  ne  nuit  jamais  à la  Vigne.  8°. 
La  gelée , fur  tdbt  la  blanche  lorfque  le  bois  eft 
mouillé  , car  alors*  fi  le  foleil  paroîr  il  fait  fondre 
cette  gelée  & brûle  le  nouveau  (arment  qui  a cru 
après  la  taille  : la  gelée  au  prinrems  un  peu  forte  fait 
périr  beaucoup  de  feps  , fi  la  terre  étoit  mouillée 
avant.  p°.  La  grêle  : le  raifin  qui  en  eft  frappé  fe 
ccflechc  & contra&e  de  l’âcrcté;  mais  fi  elle  eft  grolîc 
qu’elle  foit  poullée  par  un  grand  vent , elle  prive  la 
Vigne  defon  fruit , & brife  le  bois.  io°.  Les  mauvai- 
fes  herbes  : on  les  détruit  en  fardant  avec  foin.  ti°. 
Les  accidens  de  la  part  des  grandes  bêtes  qui  y entrent , 
comme  renards,  lièvres,  fangliers , & fur- tout  le 
bouc  Sc  la  chevre.  n°.  Ceux  de  la  part  des*  infeéles  , 
comme  les  chenilles  qui  rongent  les  feuilles , & la 
fourmi  rouge  qui  ronge  la  racine  -,  en  ce  cas  on  doit 
chercher  la  fourmilière  & faire  du  feu  defïùs  » !e 
limaçon  , la  bêche , le  gribouri  ou  fearabée , qui  eft 
une  cfpece  de  petit  hanneton  de  couleur  de  terre  ; à 
l'égard  de  ce  dernier , on  connoît  qu’une  Vigne  en  eft 
attaquée  lorfque  fon  bois  eft  menu  , fes  feuilles  cri- 
blées, & quelle  ne  donne  prefque  point  de  raifin. 
Le  remede  eft  de  femer  une  certaine  quantité  de  feve9 
en  diverfes  endroits  de  la  Vigne  : ces  animaux  s’y  raf- 
femblpnt , & on  les  enlevé  avec  le  feuillage  des  feves. 
Parmi  tous  ces  accidens  , on  voit  qu’il  y en  a auxquels 
on  peut  remédier , & d’autres  où  on  ne  le  peut  pas. 

Durée  des  Vignes.  Les  Vignes  durent  plus  long- 
tems  , i°.  fclon  leur  efpccc  ; ainfi  la  Vtene  blanche 
dure  plus  que  la  noire  ; félon  la  qualité  de  la  cerre, 
elle  dure  plus  dans  les  terres  fortes  que  dans  les  fcchcs 
& légères  j j°.  félon  le  climat  : elle  dure  plus  dans  les 
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climats  qui  font  près  du  Nord  que  dans  ceux  qui  font 
au  Midi.  Les  Vignes  rabailfées  en  terre  chaque  an- 
née durent  plus  long-tems.  Quand  une  Vigne  a at- 
teint l’âge  de  60  ans , elle  doit  pafler  pour  vieille  & 
ufée;  en  ce  cas  il  faut  l’arracher , labourer  le  terrein 
& tailler  palTer  un  an  avant  d’y  mettre  du  nouveau 
plant  : c’elt  une  bonne  pratique  que  d’y  femer  du  fro- 
ment on  de  petits  grains  de  mars  , pareeque  cela  fert  à 
dégraiiler  la  terre  & à la  rendre  plus  legere. 

Autre  Méthode  plus  (impie  de  cultiver  la  Vigne,  & 
en  ufage  particulièrement  dans  les  pays  ou  l’on  ne  fe 
fert  point  d'échalas. 

Choix  du  plant.  Dans  le  choix  du  raifin  qu’on  veut 
planter  , on  doit  avoir  égard  à la  qualité  du  terrein  , 
a fon  afpeéfc , Sc  au  climat  du  lieu  j i°.  choilir  les  rai- 
dns  les  plus  fucrés,  les  plus  fpiritueux  & qui  mûrif» 
fent  facilement , pour  les  terreins  gras  , & ceux  qui 
mûrilfent  tard  pour  les  maigres  -,  choilir  pour  plant 
les  farmens  les  plus  gros  & les  mieux  nourris,  pré- 
férer ceux  auxquels  on  peut  lailfer  du  vieux  bois , c’cft  le 
bout  du  fep  qui  a été  taillé  l’année  précédente  , & les 
couper  au  mois  de  Février  de  la  longueur  de  deux 
pieds,  les  enterrer  dès  qu’on  les  a coupés  dans  une 
terre  bien  labourée  , & dans  une  folTe  large  de  deux 
pieds  & profonde  de  dix  pouces  ; il  faut  les  y coucher 
en  travers  dans  toute  leur  longueur,  de  maniéré  qu’ils 
ne  fc  touchent  point,  les  recouvrir  de  terre,  & les 
lailfer  ainli  jufqu’à  la  faint  Jean  qu’on  les  plante.  On 
doit  favoir  que  le  farment  qui  a des  chevelus  n’eft  pas 
fi  bon  que  les  autres. 

Maniéré  de  la  planter.  On  doit  planter  la  Vigne  à 
la  faint  Jean  : qui  eft  le  tems  où  la  feve  a plus  de 
force.  Il  y a des  pays  où  l’on  fe  fert  pour  cette  opéra- 
tion d'un  cordeau  parfemé  de  noeuds  à la  diftancc  de 
trois  pieds  au  moins  les  uns  des  autres  , & on  y dif- 
pofe  les  rangs  des  feps,  de  façon  que  le  folcil  étant 
dans  fon  midi  puilfe  facilement  les  échauffer,  le  tout 
pourvu  que  la  pente  du  terrein  & celle  de  l'écoule- 
ment des  eaux  ne  foir  pas  contraire , car  alors  on  dirige 
les  rangs  d’une  maniéré  plus  ou  moins  oblique  à la 
pente  : on  fe  ferc  pour  ce  travail  de  tarières  de  fer  de 
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trois  pouces  de  diamette,  dont  l’une  cft  faite  en  ville— 
brcquin , le  bouc  eft  terminé  en  cuiller  , Sc  la  fécondé 
reflemblc  à Celle  des  Charpentiers  : on  fc  fert  de  la 
première  pour  les  jointures  des  grofles  pierres  & pour  y 
faire  des  trous  ; &.  de  la  fécondé  qui  fait  un  trou  plus 
grand  pour  planter  du  farment  qui  a du  vieux  bois  , le- 
quel eft  préférable  à tout  autre,  pareequ'il  ne  manque 
jamais  & que  la  Vigne  produit  du  fruit  deux  ans  plutôt. 

Quand  on  elt  prêt  à mettre  le  plant  dans  les  trous  , 
on  ne  doit  les  tirer  de  terre  qu’à  mefurc  , de  peur  qu’il 
ne  s’évente  , & pour  cela  on  le  tient  dans  un  baquet 
dans  l’eau  afin  de  le  planter  tout  humide  ; puis  en 
mettant  le  farment,  ne  laifler  que  deux  yeux  ou  nœuds 
hors  de  terre  , & couvrir  le  trou  à mefurc.  Au  relie  , il 
faut  choifir  un  tems  humide  pour  planter  la  Vigne. 
Lorfqu’on  plante  une  Vigne  nouvelle  , on  doit  laider 
trois  pieds  de  diftance  en  tout  fens  entre  chaque  fcp  , 
mais  il  faut  avoir  égard  la-def!us  au  plus  ou  moins  de 
bonté  du  terroir.  En  général , une  Vigne  dont  les*feps 
font  trop  éloignés  , donne  un  vin  qui  a peu  de  corps, 
& celle  qui  les  a trop  proches  produit  un  vin  âcre  & 
mal  digéré  : ainfi  , (i  le  fond  étoit  fort  médiocre,  on- 
pourroit  mettre  les  feps  à fix  pieds  les  uns  des  autres. 

Lorfque  la  Vigne  effc  plantée  , on  doit  faire  couper 
les  herbes  & racler  le  terrein  à la  profondeur  de  troi9 
ou  quatre  pouces,  & on  recommence  lorfque  les  her- 
bes reparoiflent.  La  fécondé  année  On  ne  doit  point 
railler  le  jeune  plant,  mais  bêcher  feulement  avec  la 
houe  , & non  pas  ttop  avant  auprès  des  jeunes  pieds  ; 
à l’égard  des  autres  cfpaces  vuides  , ils  doivent  être 
labouiés  à neuf  ou  dix  pouces  de  profondeur  au  moins. 
D»  cette  maniéré  on  amoncelle  la  terre  entre  deux 
rangs  , & on  décharge  le  plant  ; ce  qui  donne  entrée  à 
la  chaleur  qui  doit  animer  les  fucs  de  la  terre  > au  refte, 
plus  la  Vigne  pouffe  bas,  plus  elle  devient  forte.  Un 
bon  (Econome  doit  donner  trois  labours  à la  Vigne 
depuis  le  mois  de  Mars  , jufqu’au  mois  de  Septembre 
fur-tout  lorfque  'es  herbes  ont  ponflé  , ou  lorfque  les 
pluies  ont  formé  une  croûte  feche'fur  la  furface  de  la 
terre. 

Taille  de  la  Yigne-  On  donne  la  première  taille  à 
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U Vigne  au  bout  de  deux  ans  feulement , & lorfqu’elle 
« acquis  affcz  de  force,  i®.  On  doit  déchauffer  la  Vi- 
gne avec  la  houe , & couper  tous  les  rameaux  que  le 
jeune  plant  a pouffés  à fleur  de  terre , à l’exception  du 
plus  bas,  fur  lequel  on  laifle  un  ou  deux  yeux  les 
plus  bas , mais  on  lui  laiffe  lept  à huit  pouces  de  long  , 
car  ce  (arment  indique  le  pied  de  la  Vigne.  Que 
fi  les  branches  du  jeune  fcp  font  trop  élevées  pour 
les  tailler  ainfi  , on,  doit  enlever  toutes  les  jeunes 
branches,  & ne  Iaiffer  aucun  bouton,  afin  de  forcer 
la  feve  à pouffer  aux  nœuds  plus  bas  ; car  fi  on  laiffoic 
monter  la  Vigne , fon  pied  feroit  toujours  foiblc  & dif- 
ficile à cultiver  j or,  les  raifins  qui  viennent  fur  un  bon 
fep  & peu  élevé  de  terre  , mais  fans  la  toucher  , font 
les  meilleurs  : d’ailleurs  la  Vigne  s’élève  toujours  affez 
par  la  fuite.  Selon  cette  méthode  les  pieds  de  la  Vigne 
étant  forts  & vigoureux  , n’ont  pas  befoin  d’être  re- 
nouvelas par  les  provins,  qui  font  des  operations 
couteufes. 

i°.  On  fait  la  fécondé  raille  lorfquc  les  farmens 
font  déjà  un  peu  gros  & affez  longs  & à deux  pouces 
de  terre  : on  a foin  d’entretenir  une  égalité  de  vi- 

fueur  entre  les  pieds  de  vigne.  L’objet  de  la  taille  cft 
'entretenir  à propos  le  fuperflu  des  branches  qui  ne 
donnetoient  que  de  mauvais  raifins,  & de  ménager  le 
bois  pour  fournir  des  branches  à fruit  : les  années  fui- 
vantes  on  doit  auflî  retrancher  les  bourgeons  inutiles 
par  où  la  feve  s’échappcroit  & épuiferoit  le  pied , & 
couper  les  branches  très  près  du  pied  fans  y laifler  au- 
cuns boutons  ni  chicots  : on  doit  auflî  obferver  les 
pieds  qui  ont  fourni  plus  de  raifins , & y laiilcr  un  ou 
deux  boutons  de  plus,  afin  qu’ils  donnent  plus  de  rai- 
fins que  naturellement  ils  n’en  devroient  donner  l’an- 
née  fuivante.  De  même  fi  le  pied  de  Vigne  n’a  été 
chargé  l’année  précédente  que  pour  produire  plus  de 
fruit,  on  doit  lui  laiffer  peu  de  boutons  pour  foulagct 
le  pied  voifin  qui  fe  trouve  dans  une  aunée  favorable. 

Provignement  de  la  Vigne  ( le  ) n’a  pour  objet  que 
de  remplacer  les  pieds  de  Vigne  qui  ont  manqué  , ou 
qui  font  d’une  mauvaife  efpece  : mais  ce  remplace- 
ment cil  inutile,  lorfque  les  pieds  manquent  à caufe  de 
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la  fiérilité  du  terrein.  En  général  les  pieds  de  Vigne  qui 
viennent  de  provins  ne  durent  pas  beaucoup  : il  y a 
des  Vignerons  qui  préfèrent  de  greffer  les  pieds  de  Vi- 
gne quand  il  s’én  rencontre  demauvaife  elpece  plutôt 

2ue  de  les  arracher;  car  le  provin  affaiblit  le  pied 
’où  il  fort  : au  lieu  qu’un  pied  qui  a déjà  acquis  de  la 
force,  conferve  fa  vigueur  après  avoir  été  greffé  Or, 
pour  greffer  on  déchauffe  tant  foit  peu  le  pied  de  la 
Vigne  ; on  le  feie  comme  un  autre  arbre  , on  le  greffe 
en  fente , mais  on  le  recouvre  de  terre  un  peu  forte- 
ment > & on  laiffe  fortir  (a  greffe  de  ta  longueur  d’un 
demi-pied  avec  trois  ou  quatre  yeux  feulement  : cetra 
opération  doit  fe  faire  immédiatement  avant  que  la 
Vigne  pleure. 

Obfervations  fur  le  labour  de  la  Vigne.  Le  labour 
eft  efTentiel  à la  Vigne  , mais  il  doit  être  à la  profon- 
deur  d’un  bon  demi  pied  par-tout , car  fi  on  le  donne 
trop  profond  , les  racines  de  la  Vigne  poufferont  en 
bas , & ne  pourront  pas  recevoir  les  influences  de  l'air  , 
& le  vin  en  aura  moins  de  qualité  ; fî  au  contraire  on 
ne  laboure  que  fupcrficiellement , la  Vigne  ne  donnera 

J[ue  peu  de  raiûns , pouffera  fes  racines  trop  à la  fur- 
ace  , & fera  plus  expofée  à la  gelée.  i°.  Il  faut  amon- 
celer la  terre  en  un  fillon  entre  deux  rangs  de  vigne  , 
de  maniéré  que  les  pieds  des  feps  fe  trouvent  dans  le 
fond  du  fillon  , afin  que  le  foleil  puifTc  les  échauffer  : 
cette  opération  fe  fait  à la  fin  de  Mars.  On  donne 
à la  Vigue  un  fécond  labour  avant  qu’elle  fleurifTe  ; 
par- là  on  retourne  la  terre  & on  en  fait  jflifTerun  peu  au 
pied  de  la  Vigne , ce  qui  difpofe  la  feve  à s’y  porterplus 
abondamment.  On  donne  le  troifieme  lorfque  les  rai- 
fins  commencent  à changer  de  couleur  : ce  labour  les 
fait  groffir  & mûrir  promptement  : on  doit  butter  ce 
dernier  labour  contre  les  pieds  de  Vigne  , pour  les 
garantir  des  fortes  gelées  pendant  l’hiver  ; 8c  le  donner 
en  fillon  fi  la  terre  eft  rorte  : il  eft  confiant  que  la 
quantité  du  vin  dépend  des  labours  , mais  on  ne  doit 
point  labourer  la  Vigne  , ni  dans  les  gelées , ni  dans  un 
tems  humide  , ni  meme  pat  un  tems  trop  chaud. 

Obfervations  fur  l’ufagc  de  lier  la  Vigne.  Dans  les 
Provinces  méridionales  de  la  France  on  ne  lie  point  la 

Vigne  ; 
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Vigne  j cas  les  Grps  étant  éloignés  de  trois  pieds,  les 
rameaux  ne  vont  gueres  les  uns  fur  les  auties  ; chaque 
farment  fe  tient  libre  & élevé  s l'air  3c  la  chaleur 
agiflenc  librement  fur  le  raifin  ; & le  Vigneron  peut 
patTcr  aifémenr  pour  faire  fes  travaux  néccflaircs. 
Dans  les  pays  mi  les  feps  font  beaucoup  plus  proclies  , 
on  lie  la  Vigne  pour  pouvoir  y pafler , d’où  l'on  a droit 
de  conclure  qu’on  peut  fe  dilpenfer  de  lier  la  Vigne  , 
dans  les  cas  où  l’on  peut  la  labourer  quoiqu’elle  ne 
fut  pas  liée  : d’ailleurs , tes  railins  eu  mûriflent  bien 
mieux  ; car  lorfque  les  ïameaux  (ont  liés  étant  ferrés 
les  uns  courre  les  autres , ils  reçoivent  moins  les  in- 
fluences de  l’air  que  quand  ils  font  libres  Si  ils  ma- 
ndent moins  bien-  *Q-  Si  on  eft  obligé  de  la  lier,  ce 

3ui  arrive  lorfque  les  feps  font  t;op  proches  , an  doit 
u moins  fe  fervir  pour  cela  d’ofiw  franc , & ne 
faire  qu’un  cercle  autour  des  rameaux  pour  ne  pas  les 
gêner  , comme  font  la  plupart  des  Vignerons  ; en  ff 
iervam  de  paille  de  feigle  » & réunifiant  tous  les  ra- 
meaux d’un  même  fùp. 

Le  fumier  de  pigeon  eft  excellent  pour  les  Vignes  ; 
e’eft  fans  doute  parçequ’il  eft  plus  rare  que  celui  des 
étables  qu’on  n en  pasle  pas  dans  les  Livres  d’dgri-r 
culture , particulièrement  a l’égard  4e*  Vignes  : il  n’eft 
pas  moins  conUant  que  suite  clpçcç  de  fumier  leur  eft 
infiniment  utile.  Ln  effet,  la  Vigne  n$  demandant  quç 
de  la  chaleur*  U s’enfuit  que  le  fumier  le  plus  chaud 
lui  eft  très  propre,  fur-tout  aux  Vignes  baffes  & dans 
les  terreins  où  elle  ne  produit  que  des  vins  foibles; 
on  en  a lait  l'expérience  en  Siléue  j on  pourrait  faire 
de  (embUbles  effais  fur  les  Vignes  plantées  contre  des 
murs , ou  qui  forment  des  berceaux. 

Bien  des  gens  croient  remédier  à la  ftérilité  du  ter- 
r«tn  à l’égard  des  Vignes , 8c  augmenter  la  quantité  dn 
.vin , en  y faj&ot  porter  du  fumier  ordinaire  : mais  il  çft 
/conftant  que  In  qualité  du  vin  en  eft  aflToiblic  , en  Cf 
que  le  fumier  fait  grailler  le  vin  blapc  , & donne  un 
mauvais  gqfit; an  vwvrpuge.  Le  meilleur  engrais  qu’on 
.pourrait  employer  en  ce  cas, eft  celui  que  les  Habi- 
-i/»os  du  Pays  MeHin  ont  trouvé  & dont  ils  fonc  ufage. 
Cet  engrais  n’eft  W«e  chofc  que  Us  pngles  pieds 
Tome  II.  T t 
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des  moutons  qu’ils  nomment  Ingliottcs  , ce  font  Ici. 
ergots  du  derrière  du  pied  de  mouton  , que  les  Tri- 
piers ont  foin  d ocer , & qu'ils  vendent  à bon  mar- 
ché. Ainfi  , lorfqu’ils  provignent , ils  mettent  une 
bonne  poignée  de  ces  ongles  fur  chaque  provin.  Cet 
engrais  ne  communique  au  raifin  aucun  goût  ni  aucune 
mauvaifc  qualité  : il  produit  fon  effet  aès  la  première 
année  , & procure  pendant  fix  ou  fept  ans  une  honnête 
abondance.  •'  ■ * 

Nouvelles  obfervations  fur  la  culture  de  la  Vigne. 
On  a découvert  dans  les  principes  de  la  Nouvelle  Cul- 
ture des  moyens  propres  à perfeélioner  celle  de  la 
Vigne  , & d’après  plufieurs  expériences.  Selon  M.  du 
Hamel  il  doit  réfulter  de  grands  défauts  de  la  maniéré 
dont  on  cultive  les  Vignes , fans  parler  des  travaux  de 
culture  qui  font  très  dispendieux. 

Cet  habile  Agriculteur  s’eft  donc  propofé  de  faire 
fur  la  Vigne , l'effai  de  fa  Méthode  de  cultiver  les  ter- 
res j & cela  T®,  par  une  difpofîtion  différenre  des 
feps.  Pour  cet  effet , il  a établira  Vigne  en  planche* 
comme  il  le  fiait  pour  les  bleds  ; en  obfervanr  de  laiffer 
«ne  plattebande  entre  deux  planches  , & les  propose- 
rions de  ces  planches  à cinq  pieds  dt  largeur  pour'y 
pouvoir  planter  trois  rangées  de  feps , qui  par  ce 
moyen  doivent  être  à la  diftartCe  de’ trente  pouces Tune 
de  l'autre  y & les  feps  à parcille-diftahee  lés  uns  des 
autres.  Il  a donné  aux  plattebandes  cinq  pieds  de 
largeur  : il  convient  qu’on  peut  planter  les  feps  à 
d’autres  diftànces , comme  à une  feule  ligne  , chaque 
ligne  éloignée  l’une  de  l’autre  de-  trois  pieds  & demi-î 
mais  pour  abréger  une  erfpériehee  qui  feroit  d’itfie 
trop  longue  durée  , il  a établit  Urié'  planche  de  feps 
dans  une  Vigne  plantée  il  y âVôifvingt-quatre  ans  y 
& qui  étoit  d’un  bOn  rapport.  Il  y a fait  faire  une 
planche  de  cinq  pieds  de  largeur;  il  l’a  formée  en 
provignant  les  vieux  feps  pour  établit  les  deù*  lignes 
extérieures  , en  obfctvant  de  laiffet  deux  pieds  & 
demi  de  diffance  d’un  provin  à l’autre  ; il  a confervé 
les  vieux  feps  qui  fe  trouvoient  bien  placés-,  le  fur- 
plus  fut  garni  de  provins.  Cette  planche  aVriit  qua- 
xanto  toifes  ; on  forma  à côté  une  plattebande  dé 
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cinq  pieds  de  largeur , en  arrachant  tous  les  vieux  feps 
qui  le  trouvèrent  dans  cet  cfpace  ; on  voit  que  cette 
planche  devoit  avoir  dix  pieds  de  largeur , cinq  occu- 
pés par  les  feps,  & cinq  par  la  plattcbande. 

Eu  conféquence  de  la  récolte  que  cette  planche  éta- 
blie en  1751  donna  en  1754  il  ne  faire  trois  pareilles 
planches  pioche  la  première. 

a°.  Par  cette  difpoûtion  des  feps  , on  a d’abord  la 
facilité  de  faire  toutes  les  cultures  des  plattebandes 
avec  les  mêmes  charrues  & les  memes  cultivateurs 
dont  on  le  fert  pour  faire  celles  des  plattebandes , 
lclon  la  Méthode  de  la  nouvelle  culture. 

Le  terrein  ainfi  cultivé  dans  les  plattebandes  fait 
environ  le  tiers  du  total  : les  deux  tiers  rcflans  fe  font 
à bras  d'hommes  comme  à l’ordinaire.  Il  s'enfuit  de 
là  que  les  frais  doivent  être  confidétablemeuc  dimi- 
nués par  la  diligence  avec  laquelle  ces  labours  s'exé- 
cutent , puifque  c’eft  avec  des  charmes  ou  des  culti- 
vateurs *,  mais  il  faut  éviter  d'endommager  les  feps 
en  approchant  de  trop  près  la  charrue.  Il  y a encore 
une  autre  diminution  de  travail  dans  cette  maniéré 
de  cultiver  la  Vigne,  puifqu’en  diminuant  le  nombre 
des  feps  on  épargne  proportionnellement  le  travail  dei 
Ouvriers:  la  diminution  des  échalas,  des  liens,  du 
fumier  , procure  encore  une  épargne  confidérable.  En- 
fin, le  fillon  qu'on  fait  faire  avec  la  charrue  dans  le 
milieu  des  plattebandes  & auprès  des  feps , fert  à 
faire  écouler  les  eaux , qui  par  leur  fraîcheur  nuifent 
à la  vigne.  ’ 

A l'égard  du  tems  de  la  taille  de  la  Vigne  qui  fc 
fait  félon  la  méthode  ordinaire  pendant  & après  l'hi- 
Ter  ; M.  du  Hamel  a éprouvé  qu'il  vaut  mieux  la  tail- 
ler avant  l’hiver , immédiatement  aptes  les  vendanges , 
& il  a trouvé  que  les  feps  n’avoient  point  fouffert  des 
gelées  , & que  les  boutons  avoieot  pouffé  des  farmens 
fort  vigoureux  & produit  des  raifins  en  plus  grande 
quantité. 

A l'égard  des  labours  que  l’on  commence , félon  la 
méthode  ordinaire,  après  que  les  Vignes  ont  été  tail- 
lées , St  dont  le  dernier  des  trois  eft  à la  faint  Jean  , le 
même  Auteur  obfervc  que  le  premier  de  ces  labours 
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fc  fait  dans  tin  teins  critique,  c’eft  à-dire  ; lorfque 
la  Vigne  c(t  frère  à pouffer,  & que  les  bourgeons 
forcent.  i°.  Que  depuis  ia  faiat  Jean  jufqu’aux  ven- 
danges , il  croît  quantité  de  mauvaifes  herbes  qui  of- 
fufquent  les  feps  , & nuifent  à la  maturité  des  raifins  : 
il  veut  qu 'après  que  la  Vigne  a été  taillée  avant  l’hi- 
ver on  lui  donne  un  premier  labour  dans  cette  même 
ùâCoa  , que  l'on  diffère  le  fécond  jufqu’à  vers  la  fin 
du  mois  de  Mai , & le  troifiemc  au  commencement  du 
mois  d’Août;  que  c’eft-là  la  vraie  méthode  de  culti- 
ver les  Vignes  lorfqu 'elles  font  établies  en  planches  ; 
que  les  planches  lonr  labourées  à bras  d'hommes  , & 
les  plactebandes  par  la  charrue  ou  le  cultivateur.  Enfin , 
il  a éprouvé  qu’une  pièce  de  Vigne  ainfi  cultivée  a don- 
né en  17 1 j , une  des  meilleures  récoltés  de  vin  qu’on 
ait  faites  depuis  long-tem«,&  le  vin  eftimé  de  très  bonne 

Qualité  : qu'elle  a été  très  abondante  , puifqu’elle  a été 
e 33 6 pintes  mefure  de  Paris,  & quelle  a rappotté 
deux  cinquièmes  de  plus,  à proportion  de  la  récolte 
qui  avoit  été  faite  dans  la  vieille  vigne  * c’eil  à-dire  , 
que  fi  ellc'avoit  été  toute  mifie  en  planches  , elle  auroit 
produit  à raifon  de  cinq  au  lieu  de  nois  qu’on  en 
wtira. 

Il  a remarqué  que  les  plus  jeunes  feps  de  cetre 
planche  qui  écoient  n leur  treifieme  année,  pouvoient 
entrer  en  comparai  fow  avec  les  vieux  feps.  Notez 
que  cette  planche  étoitde  40  toiles  de  longueur  fur 
10  pieds  de  largeur,  qu’ainû  elle  cowenoit  66  toifes 
quarrées , & 4 pieds  quarres.  ». ...  „ 

Les  feuilles  de  la  Vigne  font  aftrirgcmes  : on  Ven 
ièrt  en  décoétion  contre  le  cours  de  ventre.,  la  dyfièn* 
rcrie  te  les  hémorrhagies.  Appliquées  à la  têteou  aux 
pieds,  elles  modéré  ne  la  douleur  de  la  tête.  Scs. lar- 
mes quand  on  h taille  au  printèms , font  bonnes  pour 
la  pierre  & la  gravelle  : & diffillées  dans  les,  peux  , 
elles  guerritfeot  la  rongeur  de  ces  parties  Se  éclaircil- 
fentlavue.  .» 

VIGNERONS.  On  doit  être  attentif  à la  maniéré 
dont  les  Vignerons  s’acquittent  de  leurs  obligations. 
Un  bon  (Econome  examiné  par  lui  même  s’ils  font 
les  travaux  néceflaixes  aux  vigne*,  dans  les  ctnM  com- 
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venables  ; s’ils  les  labourent  à la  fin  de  Février  ; s’ils 
les  binent  avant  la  Madeleine , & s'ils  les  rebinenC 
avant  les  vendanges  lorfque  la  faifon  le  permet  } s’ils 
provignent  & font  des  folles  , quand  il  le  faut}  s'ils 
font  au  travail  depuis  le  matin  jufqu’au  foir , pendant 
tout  le  tems  des  travaux  qu'ils  doivent  faire. 

VIN  ( le  ) eft  le  jus  qu’on  a exprimé  du  raifin  , îc 
qu’on  lailîe  fermenter  quelque  tems  pour  qu’il  foie 
bon  à boire.  Avanr  que  ce  jus  ait  fermenté  , on  l’ap- 
pelle moûr.  Les  qualités  d’un  bon  Vin  font  d’être  clair, 
fin  , fec  , fans  goût  de  terroir  , & qu’il  ait  de  la  force  : 
il  y a différentes  fortes  de  Vins , le  rouge , le  blanc» 
le  gris  de  Champagne  , le  Vin  mufeat. 

Vin  rouge.  Maniéré  de  faire  le  Vin  rouge  ordi- 
naire. Après  que  le  raifin  a été  foulé  dans  la  cuve  , 
on  doit  en  laiffer  cuver  le  jus  plus  ou  moins  loog- 
tems  félon  les  circonftances.  S'il  eft  fin  , St  par  conlê- 
quenc  rempli  d’efprits  , il  fuffit  de  le  laiffer  cuver  qua- 
tre ou  cinq  heures.  Si  cependant  l’année  avoir  été 
pluvieufe  , on  peut  le  laiffer  cuver  une  nuit  : fi  le  Vin 
cft  grolficr  , on  le  laific  un  jour  entier  , avant  de  por- 
ter le  marc  fur  le  prefioir.  A mefure  que  le  Vin  fort 
par  la  canellc  qui  eft  au  bas  de  la  cuve  & tombe  dans 
un  tonneau  ou  grand  baquet  enfoncé  en  terre  pour 
recevoir  le  Vin , on  le  pqife  avec  des  féaux  ou  autres 
vaifleaux , fclou  l’ufagc  du  payl,  & on  le  porte  pat 
féaux  dans  des  tonneaux  difpofés  pour  cela.  On  doit 
obferver  de  ne  point  percer  les  poinçons  neufs  deftinés 
pour  le  Vin  de  cuvée  ; que  trois  ou  quatre  jours  avant 
le  prefliirage.  Ce  tems  fuffit  pour  faire  exhaler  le 
goût  du  bois,  mais  il  faut  les  faire  rincer  à l’eau  claire 
la  veille  du  prefluragc.  Ce  qu’op  appelle  Vin  de  merc*- 
goutte , cft  celui  qui  provient  de  raifins  qui  ifonr 
point  été  prelfurés  ou  du  moins  très  peu. 

Vin  de  Bourgogne.  Pour  faire  de  bon  Via  de  Bour- 
gogne , on  fait. trois  cueillettes  dans  les  mêmes  vi- 
gnes. La  première  doit  être  des  raifins  les  plus  murs  , 
les  plus  fins,  les  moins  ferrés}  on  eu  ôre  tous  les 
grains  pourris  ou  verds  , & on  coupe  le  raifin  fort 
court  caufe  de  l’amertume  de  la  queue.  La  fécondé 
doit  être  de  raifins  gros,  ferrés  5c  moins  murs.  La 
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troificme  , de  raifins  verds  ou  pourris.  On  racle  tout  ®n“fl 

ce  qu’il  y a de  meilleurs  raifins  dans  chacune  de  ces  , °™D 

vignes  les  uns  avec  les  autres  : on  fépare  les  grains  de  tomF 

la  grappe , par  le  moyen  d’une  fourche  de  bois  Ion-  ,rcmi 

gyc  de  trois  pieds,  ayant  à l’extrémité  cinq  ou  fix 
fourchons  longs  d’un  pied  ; ce  qu’on  fait  en  diverfes 
Çanerées  qu'on  met  dans  une  petite  cuve  , & on  en  *Pfc 

otc  à meiure  le  jus  qui  en  fort  j on  doit  faire  trois  4 ps 

cuvées  de  ces  trois  cueillettes  : de  çe  mélange  il  fe  r)u'i 

forme  un  Vin  excellent  qui  perfevere  plusieurs  années  We 

dans  fa  bonté.  i 

Vin  gris.  En  Champagne  on  entend  par  Vin  gris  le  ftt 

Vin  , que  ceux  qui  ne  font  pas  de  ce  pays , appellent  Vin  & 

blanc  de  Champagne.  Ce  Vin  gris  fe  fait  avec  du  ne 

raifin  noir  : fa  belle  couleur  doit  être  celle  de  l’eau  de 

de  roche  la  plus  épurée  : à l’égard  du  Vin  qu'on  ap-  la 

pelle  Vin  blanc  en  Champagne , il  ne  fe  fait  que  de  xft 

raifin  blanc , mais  on  ne  fait  pas  grand  cas  de  ce  raifin.  na 

On  n’emploie  pour  le  célébré  Vin  gris  de  Champa-  ot 

gne  que  des  raifins  noirs  : les  meilleurs  font  ceux  qi 

qu’on  nomme  en  Champagne  Morillon  ; en  Bourgo-  ii> 

gne  Pineau  , & à Orléans  Auvcrnas  : on  y mêle  ce-  \ 

pendant  un  peu  de  fromenteau , dont  la  couleur  eft  c 

d’un  gris  rougeâtre  tirant  fur  le  blanc.  On  cueille  ( 


d’abord  ceux  qui  ont  les  grains  les  plus  murs  & les 
moins  ferrés;  en  fuite  les  plus  gros  pour  le  Vin  de 
boiflon,  & enfin  les  verds  & pourris  pour  les  Do- 
meftiques.  Cette  cueillette  doit  être  faite , autant  qu’il 
fe  peut,  pendant  la  rofee  & en  des  jours  de  brouil- 
lard. 

i°.  On  doit  faire  le  tranfport  du  raifin  de  la  vigne 
au  prefïbir  fans  grande  fecouflc  : le  meilleur  ell  d’ar- 
ranger le  raifin  dans  des  tonneaux  & de  le  tranfporter 
fur  une  voiture  roulante,  & non  fur  le  dos  des  che- 
vaux. 

Aufli-tôt  que  les  raifins  font  arrivés  de  la  vigne  , 
on  les  arrange  fur  le  prefioir  de  quelque  forme  qu’il 
foit,  & on  donne  bien  vite  la  première  ferre.  Le  via 
qui  en  fort  s’appelle  Vin  de  goutte  ; c’cll  ce  qu’il  y a 
de  plus  fin. 

. J°.  On  rclcvç  les  raifins  écartés  de  la  malle»  Sc 
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on  donne  la  {econde  ferre  qu’on  appelle  la  retrouiïe  : 
ordinaire  ment. le  Vin  de  la  première  & fécondé  ferre 
compote  la  cuvée  de  vin  fin.  On  arrange  les  ex- 
trémités de  la  malle  , & on  les  taille  quarrément  avec 
une  bêche  tranchante  , en  rejettant  deflus  les  rai  fi  ns 
écartés  & on  donne  la  troifieme  ferre  ; c’eft  ce  qu'on 
appelle  première  taille  : on  met  le  Vin  qui  en  fort 
à part  ; il  cft  la  plupart  du  tems  fort  fumeux  , parce  - 
qu’il  renferme  tout  l’cfptit  de  la  malle  , & n’cft  pota- 
ble qu’au  bout  de  quelques  années. 

4e.  On  donne  la  quatrième  ferre  , puis  la  cinquiè- 
me > & les  autres  qui  s’appellent  fécondé,  troifieme 
& quatrième  taille , le  tout  jufqu’à  ce  que  la  mafle 
ne  produife  plus  de  jus:  on  met  aulfi  à part  les  Vins 
de  ces  autres  tailles  , ou  on  les  mêle  faivant  qu’ils  ont 
la  qualité  qu’on  fouhaite.  Le  Vin  des  dernieres  tailles 
eft  celui  qu’on  appelle  le  Vin  de  prelfoir  deftinc  ordi- 
nairement pour  la  boiflon  des  Domeftiques.  Ceux  qui 
ont  beaucoup  de  vignes  font  deux,  trois  & jufqu’à 
quatre  cuvées  de  Vin  en  choififlant  toujours  les  rai- 
lins  les  plus  délicats  pour  les  premières  , dont  le 
Vin  vaut  toujours  un  tiers  de  plus  que  celui  des  fé- 
condés , & celui  des  fécondés  un  tiers  plus  que  les 
fuivantes,  ainfi  à proportion.  Dans  chaque  cuvée  il 
y a ordinairement  les  deux  tiers  de  Vin  fin  . un  demi 
tiers  de  Vin  de  treille  , & moins  d’un  tiers  de  celui  de 
prefloir. 

Vin  blanc  ordinaire.  Il  fc  fait  avec  les  raifins 
qu’on  appelle  le  Mêlier , le  Beaune  & le  Fromenteau  : 
on  les  foule  dans  une  cuve  à part  ; on  ne  les  fait  poinc 
cuver , de  peur  que  le  Vin  ne  devienne  jaune,  êc  on 
les  porte  fur  le  preflbir  au  fortir  de  la  cuve. 

Vin  mufeat.  Pour  qu’il  foit  bon,  on  doit  laifler 
extrêmement  mûrir  les  raifins  mufeats  , enfciitc  on  les 
cueille  & on  laifle  bien  fermenter  le  moût.  Le  bon 
Vin  mufeat  doit  être  clair , blanc  , d’un  goût  doux  > 
agréable  , mais  un  peu  fort. 

V in  gris-de-perle.  Pour  le  faire  , on  met  des  raifins 
noirs  de  la  meilleure  efpece  fur  le  prefloir  auflitôt 
qu’ils  (ont  coupés  , & on  les. y preflure.  Quand  le  Vin 
cil  dans  les  tonneaux , on  doit  y mettre  de  deux  en  deux 
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jours  de**  pintes  & demi  de  vin  , afin  qu'il  jette  promp- 
tement fon  écume.  ' • 

Vin  à répudier  fur  le  marc.  Si  on  a du  Vin  cht* 
foi  , foit  rouge  ou  blanc,  vieux  ou  nouveau  qui  pê- 
che ou  en  couleur  ou  en  force  , on  peut  le  repayer  fur 
le  marc,  en  le  furvuidant  dans  la  cuve:  on  doit  lê 
bien  mêler  avec  le  marc  & le  laifTcr  cuver  environ 
douze  heures,  fi  c’cft  du  Vin  vieux  ; St  vingt-quatre 
s’il  eft  nouveau  , après  quoi  on  le  tire  & on  1 entonne 
dans  des  tonneaux , auxquels  on  met  une  marque 
pour  les  reconnoître , enfuite  on  porte  Je  marc  au 
prefioir. 

Entonnage.  La  première  fois  qu’on  remplit  les 
tonneaux  , on  doit  les  remplir  prefque  entièrement  , 
c'e'rt-à-dirc  , qu'on  puifTe  du  doigt-toucher  aifément  au 
Vin  , mais  quand  le  Vin  a jetté  fa  première  fougue  , 
on  achevé  de  les  remplir  : on  les  couvre  de  feuilles  de 
▼igné , avec  nn  peu  de  fable  deflus  jufqu  à ce  qu’on 
ks  bondotme. 

On  ne  doit  pas  fe  contenter  de  bien  boucher  tous 
ks  poinçons  pour  garantir  le  Vin  de  la  corruption  de 
l’air,  on  doit  encore  les  remplÎT  auffi  fouvent  qu’ils 
en  ont  befoin  , c'efl-à-dire  ; tous  les  huit  jours  depuis 
que  le  Vin  cft  entormé  jufqn’à  la  fft’mt  Martin.,  & de- 
puis la  Taint  Marrin  jufqu'en  Janvier  tous  les  quinze 
jours  , êclereftc  dt  l’arrnéetous  les  moisenvhon. 

z°.  Les  remplir  d'un  Vin  pareil  à la  cuvée  , ou  du 
moins  qui  ne  lui  fort  pas  inférieur  , afih  de  lui  confer- 
▼cr  fa  qualiré  : au-réfte,tant  que  dure  la  fermenta- 
tion , ou  ire  court  point  de  rïfque  de  remplir  les  poin- 
çons d’nn  Vin 'd’tme  qualité  différente,  & de  couper 
&:  mélanger  les  différentes  cuvées. 

T-rrage  au  dlair.  Le  prcmierdo.h  fè  faire , fur- tour 
ponrlcs  Vins  de  Champagne  , depuis  la  fin  de  Novem- 
bre jufqucs  vers  le  indien  de  Décembre  ; le  fécond  t 
dans  le  courant-dé  février,  & k troifieme  vers  le  mois 
d’Avril.  pour  tirer  le  Vin  au  clair,  on  fe  fett  d’un 
boyau  de  cuir  long  de  quatre  à cinq  pieds , & d’un 
foufflet  décroîs  pieds  de  long.  A chaque  bout  du  boyau 
rfftlin'tnyau  de  Dois  , dont  l'un  tient  a fa  canelleaua- 
dhée  ao  bas  du  faiffeau  qu’on  veut  vujdtr , -&  l’avtds 
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au  bas  du  vaifTcau  qu’on  veut  remplir  : iorfque  le  Vin 
eft  à niveau  dans  cous  les  deux  , ou  introduit  dans 
l’ouverture  lupérieure  du  tonneau  un  large  foufflet , qui 
à force  de  fonfHer,  contraint  le  Vin  de  monter  dans 
le  boyau  , k de  regagner  ainfi  le  haut  de  l’autre  ton- 
neau. Quand  on  a vuidé  une  pièce,  on  en  ôce  la  lie 
qu'on  met  dans  de  vieux  tonneaux  ; on  lave  bien  la 
pièce  , & clic  fert  pour  tranfvafer  une  aune  , k on 
évite  ainfi  la  néedlîte  où  l’on  feroit  d'avoir  un  nom- 
bre prodigieux  de  conneaux»  car  pour  confcrver  le  Vin 
bien  blanc  , on  doit  le  traafvafer  fouvent  fi  on  ne  le 
met  pas  en  bouteille,  parccque  le  Vin  forme  toujours 
une  lie  fine  qui  lui  donne  de  la  couleur.  Apres  le  troi- 
fieme  tirage  au  clair  , on  met  le  Vin  en  cave  après  avoir 
fait  relier  avec  foin  les  poinçons , k y avoir  fait  mettre 
deux  cerceaux  neufs  à chaque  extrémité.  Au  relie  , 
les  caves  ne  fatfroiem  avoir  trop  d’air  : les  meilleures 
font  celles  dont  lt*  voûtes  font  les  plus  élevées 

Collage  des  Vins.  On  tes  colle  pour  ks  éclaircir  : 
le  premier  collage  te  fait  à la  mi  Mars  avant  le  tirage 
au  clair  , k le  fécond  avant  le  tirage  en  bouteille 
pour  les  Vins  de  Champagne.  Oo  fe  fert  pour  cela  de 
la  colle  de  poilfon  qui  fe  vend  cbee  ks  Marchands 
Droguiftes  : il  en  faut  un  gros  moins  doute  grains 
pour  un  poinçon  contenant  ioo  pinces  tnefurc  de  Pa- 
ris : on  la  fait  difloudrc  dans  un  poclon  fnr  le  feu  dans 
une  quantité  d’eau  proportionnée  à celle  de  la  colle: 
on  la  réduit  en  boules  comme  un  morceau  de  pâte  8c 
on  la  jette  dans  le  Vin  , k avec  on  bâton  divift  par  le 
bout  en  divertes  patries  > on  agi«  te  Vin  avant  k après 
y avoir  verfé  la  colle:  lorfqu’ellc  s’eft  abbaifféc,  ce 
qui  arrive  après  cinq  ou  fit  jours  , on  dote  la  retirer  du 
poinçon  dans 4e  teins  froid  , elle  fecdttvfie  plus  promp- 
tement. 

On  tic  doit  pre  coder  ni  mettre  en  bouteilles  les 
Vins  rouges  de  In  première  année  : tant  qae  4e  Vin  eft 
dans  te  tonneau,  on  doit  le  remplir  tous  tes  mois  dü 
meilleur  Vin  q«  loo  ait , k s’iiî  <fc  peut  du  Vio  de  la 
même  cuvée.  »•  : 

T'ont  dégraifier  4e  Vifl  , on  doit  mêler  dans  fix 
pintes  de  vin  rouge  ou  blanc  , fit  «*GC«<k -tartre  rouge 
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de  Montpellier , 8c  on  jette  ce  mélange  dans  le  ton* 
beau  qu’on  remue  bien  , 6c  on  le  Iaitic  repofer  douzt 
on  quinze  jours. 

Pour  adoucir  un  Vin  rude  & verd , on  met  dans  lt 
tonneau  une  pinte  d'eau- de- vie  , & deux  livres  de  miel 
que  l’on  a détrempé  dans  l’eau-de-vie , après  l'avoir  fait 
bien  bouillir  pour  en  tirer  la  cire. 

Pour  l'éclaircir,  on  met  dans  le  tonneau  une  com- 
f>ofition  faite  avec  fix  onces  de  fucre  réduit  en  pou- 
dre , neuf  jaunes  d’eeufs  , 6c  les  coquilles  bien  broyées, 
6c  deux  pintes  du  même  vin  le  tout  mêlé  : on  remuo 
le  tonneau  quelques  momens , & on  laille  repofer  lt 
Vin  cinq  à fix  jours. 

Pour  donner  de  la  force  à un  Vin  foible , on  peut,' 
après  avoir  bien  agité  le  Vin  par  le  bondon  avec  un 
batton  fendu  , y verfer  une  pinte  d’eau-de-vic , 6c  le 
laitier  repofer  dix  jours  avant  de  le  boire. 

Pour  bien  mettre  les  Vins  en  bouteille , on  doit 
laitier  un  demi  pouce  de  vuide  entre  le  Vin  6c  le  bou- 
chon , 6:  ne  pas  fermer  la  candie  toutes  les  fois  qu’on 
a rempli  une  bouteille.  Celles  en  forme  de  poire  te- 
nant pinte  de  Paris  font  les  meilleures:  le  veric  doit 
être  bien  cuit,  également  diftribué;  l’embouchure  ou- 
verte à l’extrémité  de  deux  lignes  plus  qu'à  un  pouce 
plus  bas  où  le  bouchon  doit  pénétrer,  6c  l’ouverture 
ronde  , point  traochante. 

Les  Bouchons  doivent  avoir  un  pouce  Sc  demi  de 
longueur  : ils  ne  doivent  point  être  ni  trop  mous  ni 
trop  fermes,  8c  taillés  bien  ronds.  On  ne  doit  employé* 
que  des  bouchons  neufs  , fur-tout  pour  les  Vins  blanc! 
de  Champagne.  ; 

La  ficelle  doit  être  de  trois  fils,  bien  torfe  , bien  fe- 
ehe  ; le  goudron  pour  goudronner  l'embouchure  de  la 
bouteille , doit  être  compofé  de  deux  livres  de  ciro 
jaune,  une  livre  de  poix  réfine,  une  livre  de  poix 
blanche , 6c  une  once  de  térébenthine  : on  mêle  le 
tout,  6c  on  le  fait  bouillir  dans  un  chaudron.  Les 
bouteilles  étant  remplies  6c  bouchées,  doivent  être 
couchées  de  côte  fur  terre  , de  façon  que  le  vuide 
qu’on  laifle  , fe  trouve  dans  le  corps  de  la  bouteille . 
4c  non  au  bout  du  col. 
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I’oar  faire  monder  du  Vin  de  Champagne  , il  faut 
le  tirer  en  bouteille  depuis  le  moment  du  preiïurage, 
jufques  vers  la  fin  de  Novembre  , parcequ’on  le  tire 
alors  dans  le  tems  de  fa  fermentation  & qu’il  efl  dans 
tome  fa  force.  Au  relie  , les  Vins  ne  moudent  pas  éga- 
lement toutes  les  années , ce  qu’il  faut  attribuer  à l’i- 
négalité des  faifons. 

Les  Vins  extrêmement  fumeux  réuflîflcnt  difficile* 
ment  à mouflet.  Ceux  qui  ne  prennent  pas  aifément 
la  moufle  , doivent  être  mis  en  bouteille  précifémcnt 
dans  le  tems  que  la  fsve  commence  à monter  au  far- 
inent : à l’égard  des  Vins  qu’on  ne  deftine  point  \ 
monder  ils  ne  doivent  point  etre  mis  en  bonteille  que 
lorfqu’ils  ont  près  d’un  an. 

Pour  le  mettre  en  bouteilles  3c  le  foutirer,il  faut 
qu’il  foit  clair  & repofé  : on  perce  le  tonneau  dans  le 
bas  à quatre  doigts  au-deflus  do  jable  , on  y met  une 
canellc  ; & on  le  tire  en  bouteilles  qu’on  bouche  bien 
ferme  avec  un  bonchon  de  liege. 

Nouvelle  méthode  pour  parvenir  if  faire  de  bon 
Vin.  i°.  On  doit  être  inflruit  de  toutes  les  qualités  de 
chaque  efpecc  de  raifin. 

i®.  On  ne  doit  pas  attendre  que  les  raifins  foient 
trop  murs  pour  vendanger  , ni  donner  dans  l'excès 
contraire  en  les  coupant  trop  verds. 

î°.  Lorfqu’on  veut  faire  des  Vins  rouges  dans  les- 
quels on  mêle  des  raifins  blancs  ; on  doit  d’abord  faire 
vendanger  les  raifins  noirs  qu’on  jette  dans  des  ton- 
neaux , & que  l’on  foule  avec  les  pieds  : cela  fait , 
on  met  le  moût  ou  jus  3c  le  marc  tous  enfcmble  dans 
la  cuve. 

4°.  Vendanger  en  même  tems  les  raifins  blancs  , les 
fouler  & les  faire  palier  fous  le  prefïoir  pour  en  expri- 
mer tous  le  jus , mais  cependant  ne  le  pas  trop  prcC- 
fer  : en  jetter  le  moût  feul  dans  la  cuve  par-defius  celui 
du  raifin  noir , afin  que  les  deux  liqueurs  fe  mêlant 
fermentent  enfcmble.  Lorfque  la  faifon  n’cft  pas  froi- 
de , la  liqueur  ne  tarde  pas  à fermenter  , les  pellicules 
du  raifin  s’élèvent  à la  furface  & en  peu  de  tems  roue 
Je  marc  cft  au-deflus  du  Vin  qui  fermente.  On  doit 
remarquer  que  les  deux  tiers  de  ce  marc  trempent  dans 
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te  Vin , mais  il  cft  confiant  que  l’autre  tiers  rcfle  à fee., 
qu’ainfi  faute  de  tremper  dans  le  Vin  il  s'aigrit  : or, 
cette  aigreur  faifant  exhaler  les  efprits  vineux  , fe  mê- 
le dans  une  partie  de  ces  efprits  ; la  liqueur  comme 
uu  levain  , lui  donne  un  mauvais  goût  : l’autre  partie 
le  répand  dans  l'air  & y exhale  une  odeur  vineufe 
d’une  force  qu’on  ne  peut  fupporter  long-tcms  fans 
danger.  Pour  remédier  à cct  inconvénient , l’Auteur 
de  cette  Méthode  a imaginé  une  cuve  dont  il  a donné 
la  description  dans  le  Journal  (Economique  ( No- 
vembre 1777)  par  le  moyen  de  laquelle  les  efprits 
volatils  retombent  dans  la  malle  de  la  liqueur  par  le 
fccours  d’une  cfpece  de  cafque  & de  tuyau  recourbé  : 
de  forte  que  le  Vin  fait  toutes  fes  fonélions  dans  ccttc 
nouvelle  cuve  auflî  librement  que  dans  les  cuves  ordi- 
naires , fans  perdre  fes  efptits  , & toutes  les  parties 
de  la  vendange  y font  miles  à profit , pareeque  l'air  a 
la  liberté  de  fortir  par  le  goulot  du  tuyau  qui  amené 
les  efprits:  le  Vin  fe  façonne  ainfi  parfaitement  en 
ménageant  à l’air  cette  liberté.  Cette  invention  con- 
ferve  au  Vin  toute  fa  force,  & lui  en  donne  même 
dans  le  cas  où  il  n'en  auroit  pas  allez  : on  peut  de 
cette  maniéré  tabler  travailler  le  Vin  avec  les  pellicu- 
les du  raifm  , jufqu’à  ce  qu’il  en  ait  détaché  allez  pour 
lui  donner  une  couleur  foncée.  Lorfqu'on  voit  que . 
le  Vin  cft  bien  coloré , & que  fa  grande  fermenta- 
tion a ce(Té,  on  doit  le  tirer»dc  la  cuve  , & on  Te 
tranfvafc  dans  un  autre  vaifleau  bien  net  &:  rincé  avec 
du  vin  ; s’il  a déjà  contenu  du  vin  auparavant  , il  en 
fera  meilleur.  Plus  le  vailfeau  où  on  met  le  Vin  en 
pourra  contenir  , mieux  le  Vin  fe  confervçra. 

Gomme  le  Vin  y fermentera  quelque  rems , on  doit 
lut  lailferla  liberté  de  fortir  par  le  bondon  , fans  quoi 
le  tonneau  pourroit  cicver  , mais  de  peur  qu’il  ne  s’é- 
chappe trop  d’efprits  volatils , on  élève  fur  le  tonneau 
un  cafque  ou  chapiteau  , dont  le  collet  doit  être  pro- 
portionné au  bondon  -,  on  peut  enfuite  laiffer  le  Vin  paf- 
ier  l’hÎYcr  dans  cet  état , après  quoi  on  le  bouche  en- 
tièrement. 

Un  moyen  d’avoir  du  Vin  excellent,  feroit  de  le 
mettre  dans  de  grands  vaifîcaux  appelles  Foudres , fc 
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capables  , s’il  éroit  pofiible , de  contenir  tout  le  Vm 
d’une  récolte.  Les  douves  d'un  tel  v aideau  ou  tonneau 
doivent  avoir  bouilli  dans  le  goudron  ; & être  d’une 
épaifieur  proportionnée  à leur  grofleuv  , c’eft  à dire, 
depuis  un  pouce  jufqu’à  deux.  Les  cerceaux  doivent 
erre  de  longues  planches  de  chêne  pliées  en  rond  pat 
le  moyeu  du  feu  : il  iaut  qu’elles  foient  de  longueur 
fuffifanre  , comme  le  bois  qui  fait  le  tour  d’un  crible  \ 
qu’elles  entourent  le  vaifleau  & croifent  par-defius 
l’autre  bout  ( les  cerceaux  doivent  être  larges  d’un 
pied  & épais  d’un  pouce  ou  deux  s un  choifit  pour  cela 
des  arbres  un  peu  ceintrés  & difpofécs  à la  conrbure  , 
afin  qu’ils  ferrent  les  douves  à mcfurc  qu’on  les  fait 
avancer.  On  doit  les  feier  fut  le  champ  de  la  courbure, 
pour  que  toutes  les  planches  fe  trouvent  ceintrées  : on 
pourroit  au  lieu  de  ces  cerceaux  fe  femr  de  cerceaux 
de  fer,  comme  on  fait  en  Allemagne,  j*.  Ces  fortes 
de  foudres  doivent  avoir  au-dedans  une  pièce  de  bois  , 
qui  au  moyen  de  deux  boulons , retiendra  les  fonds 
dire&cment  au  centre  du  tonneau  pour  qu’ils  ne  puif- 
fent  jamais  s'écarter  ; fi  avec  cela  on  bouche  tous  les 
pores  avec  du  goudron , le  vin  fe  conferveroit  des  fié- 
cles.  Si  on  n’a  pas  des  Vins  aulfi  parfaits  que  le  cru 
du  terroir  le  comporte,  c’eft  faute  d’avoir  examiné  ce 
qui  peut  contribuer  a lui  donner  ce  degré  de  perfec- 
tion fuivant  fa  nature.  Or  , les  défaurs  de  la  plupart 
de  nos  Vins  viennent,  comme  on  l’a  dit  ci  deltas  ; 
i°.  de  ce  que  la  liqueur  en  fermentant  n’agit  pas  fur 
toute  la  vendange-,  x°.  de  ce  qu’une  partie  du  marc 
f’aigriflant  alors , attendu  qu’il  refte  à ftc  , communi- 
que au  vin  une  partie  de  cette  aigreur , laquelle  aigrit 
comme  un  levain  toute  la  maffe;  $ 9.  de  ce  que  la  plupart 
des  parties  volatiles  les  plus  fpiritueufes  s’exhalent , & 
cauient  un  aftoiblifiement  dans  la  liqueur  ; 40.  de  ce 
que  l’on  met  le  Via  dans  de  petits  vaiileaux  d'un 
bois  mince  qui  ne  peuvent  pas  le  confcrver  dans 
toute  fa  qualité , pareequ’une  bonne  partie  des  efprits 
s’évapore  ; j®.  de  ce  que  n’y  ayant  pas  une  aflet  gran- 
de quantité  de  Vin  raflcmblé  , les  molécules  vineufes 
ne  peuvent  pas  travailler  avec  aflez  de  force  pour  s’é- 
purer & fc  dégager  des  parties  rerreftrcs  & gtoflicres. 
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qui  avec  le  tems  forment  un  dépôt  qu’on  appelle  1er 
lie.  C’eft  pour  remédier  à ces  défauts , qu’on  a propolé 
les  moyens  ci-deflus. 

Mais  aufli  dès  que  tous  les  mélanges  & l’arrange- 
ment des  parties  l'ont  parvenus  à cet  état  de  perfec- 
tion , on  ne  doit  pas  tarder  à faire  ufage  de  ce  Vin. 

Le  Vin  rouge  eft  le  plus  ftomacal , le  plus  nourrif- 
fant , & celui  qui  s’accorde  le  mieux  à tous  les  tem- 
pérammens  : il  fortifie , chaife  les  vents  & la  mélan- 
colie , eft  bon  pour  lescontufions  & les  diflocat  ions  ; bû 
le  matin  il  eft  un  bon  préfervatif  contre  la  pefte.  L’ex- 
cès du  Vin  peut  produire  de  grandes  maladies,  telles 
que  l'apoplexie , la  paralyfie  , la  goutte.  L’efprit  de 
Vin  c’cft  l’eau-de-vje  bien  diftiléc  plufieurs  fois. 

Vin  brûlé.  Prenez  une  pinte  du  meilleur  Vin  de 
Bouigognc  : mettez  - le  dans  une  chocolatière  avec 
demi-livre  de  fucre , une  feuille  de  macis  , deux  clous 
de  girofle  , un  petit  bâton  de  canelle  , deux  douzaines 
de  grains  de  coriandre,  deux  ou  trois  zeftes  de  citron  , 
deux  feuilles  de  laurier  : mettez  la  chocolatière  de- 
vant un  bon  feu  , & du  charbon  allumé  tout  autour. 
Quand  la  vapeur  ou  fumée  vous  fera  connoltre  que  le 
Vin  eft  bien  chaud , mettez-y  le  feu  avec  du  papier 
allumé:  laiflez  le  brûler  jufqu’à  ce  qu’il  s’éteigne 
tout  feul  : mouillez  une  ferviette  blanche  , pallcz  le 
Vin  au  travers  dans  un  vaifleau  ou  bouteille  , donc 
l’ouverture  foit  large , & ferrcz-le  tout  chaud. 

L'eau-dc-vie  brûlée  fc  fait  de  la  même  maniéré. 

Vin  de  liqueur.  On  appelle  ainfi  les  Vin  d’Efpa- 
gne , le  Vin  mufeat , la  Malvoific  , le  Vin  de  Canaric , 
i le  Vin  de  Saint-Laurenr. 

Vin  imicant  la  liqueur , délicieux  à boire  & facile  à 
faire.  Coupez  deux  citrons  par  tranches  : pelez  & 
coupez  de  même  deux  pommes  de  reinette  : mettez  ls 
tout  dans  un  plat  avec  demi-livre  de  fucre  en  poudre  , 
une  pinte  de  bon  Vin  de  Bourgogne , fix  clous  de  ge- 
rofle  , un  peu  de  canelle  concalîéc  , de  l'eau  de  fleur 
d’orange  : couvrez  bien  le  tout  ; laiflcz-le  infufec 
trois  ou  quatre  heures  ; puis  paflez-lc  à la  chaude  : 
on  peut,  fi  on  veut,  ambrer  cc  Vin,  ou  le  mufquer 
en  y en  mettant  un  grain  pilé  avec  du  fucre, enveloppé 
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4e  cocon  , 8c  attaché  à la  pointe  de  la  chauffe  où  on 
le  paiTe. 

Vins  médicaux.  Ce  font  des  Vins  empreints  des  fubf- 
tances  d'une  ou  de  plu lieuxs  drogues  médicinales  : on 
en  faic  de  plulieurs  forces. 

Vin  d'ablinthe  , maniéré  de  le  faire.  Mettez  an 
tems  de  la  vendange  dans  un  petit  tonneau  d'environ 
cinquante  pintes  , un  fafcicule  ou  groffe  botte  de 
fommités  d'abfuuhe  cueillie  dans  fa  vigueur  2c  fcchée  , 
& trois  onces  de  canelle  concafféc.  Rempliffcz  le  ton- 
neau du  moût  ou  fuc  de  raifins  blancs  nouvellement 
exprime  -,  mettez-le  à la  cave , fans  le  boucher  de  la 
bonde  : taillez  fermenter  la  liqueur  , puis  achevez 
de  remplir  le  tonneau. avec  du  vin  blanc:  bouchez-lc 
bien  Sc  gardez-lc  pour  le  befoin  , en  le  tirant  par  la 
voie  ordinaire.  Ce  Vin  fortifie  l'eflomac  , excite  l’ap-* 
pétit.  tue  les  vèrs,  abbat  les  vapeurs.:  la  dofe  or- 
dinaire eft  d'un  demie  verre  feulement  pendant  quel- 
ques jours  > car  un  ufage  fréquent  affoibliroit  la  vue. 

Vin  de- buglofc.  Mettez  tremper  des  racines  de 
buglofe  bien  nettoyées  dans  du  Via  jufqu’à  ce  qu’il 
en  ait  attiré  la  faveur  & la  vertu  s & on  en  fait  boire 
pour  boiffon  ordinale. 

Il  purifie  le  fang  , fortifie  les  efpritc  , chaffc  par  les 
vrincs  les  humeurs  mélancoliques  : délivre  le  cerveau 
des  vapeurs  épaifies  qui  Je  troublent  8c  caufent  la 
■triftetfe  : il  cft  bon  auffi  contre  la  palpitation  du  cceur. 

« Vin  camphré.  ( efprit  de  ) Mettez  une  once  8c 
demi  de  camphre  brifé  par  petits  morceaux  dans  un 
«natras  : verfez  deffus  douze  onces  d’efpric  de  Vin 
reétifié;  bouchez  le  vaiffeau  exactement  : agitez  lu 
de  tems  en  tems  , jufqu’à  ce  que  tout  le  camphre  foie 
diffous  : verfez  la  diffoluiion  dans  une  bouteille,  ce 
fera  l’efpric  de  vin  camphré.  U eft  propre  contre  la 
pefte,  le  mauvais  air  , l’apoplexie , l’épilcpfïe , les  ma- 
ladies hyftériques  : la  dofe  eft  depuis  fix  goûtes  juf- 
qu  a vingr  ; il  eft  fpécifique  contre  la  gangrené. 

VINAIGRE.  Liqueur  acide  qui  le  tire  ordnaire- 
inent  du  vin  : ou  plutôt  c’eft  Le  Vin  qui  diffout  fon 
tartre  par  une  fécondé  fermentation  ; ce  qui  arrive 
promptement  fi  on  expofe  le  Vin  dans  un  lieu  chaud. 
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Oa  peut  faire  du  Vinaigre  fur-lc  champ  en  mêlant  de 
la  crème  de  tartre  avec  de  la  lie  de  Vinaigre  , St  vc»- 
fant  de  l’eau  fimple , par  dcflus  : ou  bien  fi  vous  voulez 
d’un  tonneau  de  mauvais  vin  en  faire  de  bon  Vi- 
naigre  , fufpendcz-y  dedans  un  nouet  contenant  cinq 
livres  de  tartre  cruel  réduit  en  poudre  fubtile  & arroté 
d’une  livre  d’huile  de  vitriol  : il  faut  agiter  de  rems 
en  tems  le  nouée.  Le  Vinaigre  eft  pénétrant , atté- 
nuant , aftringcnt  : c’clt  un  bon  remede  contre  les 
piquûres  des  ferpens  : pris  intérieurement  il  réfifte  à 
la  corruption  St  au  venin.  La  fumée  du  Vinaigre  ar- 
rête le  fang  dans  l'hémorrhagie  du  nez  : appliqué  au 
nez  St  pris  extérieurement,  il  convient  aux  affeélions 
foporeufes  : fon  odeur  guérit  la  fyncope.  Le  Vinaigre 
eft  contraire  aux  hypocondriaques , aux  mélancoli- 
ques , aux  goutteux. 

ViNAiGBe  tofat.  Prenez  de  gros  boutôns  de  rofe» 
rouges  appellécs  rofes  de  Provins  : coupez- en  l’on- 
glet, c’efi  la  partie  blanche  couverte  du  calice  : faites 
fécher  cette,  partie  rouge  au  foleil  : prenez  une  livre 
de  ces  rofes  ainfi  féchécs  j mettez- les  dans  une  forte 
bouteille  de  verre  : veifcz  y dedans  huit  livres  de  bon 
Vinaigre  -,  bouchez  la  bouteille,  & cxpofcz-la  au  fo- 
leil pendant  environ  trois  femaines  ; après  quoi  coulez 
tt  exprimez  le  tout  : verfez  l’cxpreflîon  dans  la  même 
bouteille  ; expofez  la  au  foleil  le  même  cfpace  de 
temt  : coulez  le  Vinaigre  en  exprimant  bien  le  tout 
St  le  gatdcz.  Ce  Vinaigre  peut  fervir  autant  pout  les 
aUraeos  que  pour  les  remèdes. 

VIOLETTES.  La  Violette  eft  d'une  couleur  purpu- 
rine ou  bleue  : elle  cil;  compoféc  de  cinq  feuilles , 
fon  odeur  dl  doncc  St  fort  agréable.  La  Violette  croît 
par  touffes  t elle  fc  multiplie  par  le  moyen  de  fes  ra- 
cines qu’on  éclate  t celle  qu’on  cultive  dans  les  jar- 
dins eu  U Violette  double.  On  doit  la  replanter  coup 
les  jtiois  ans  : elle  fe  plaît  dans  les  lieux  ombrageux. 
Il  lui  faut  une  terre  bonne  6c  forte  , 6c  du  foleil  mé- 
diocrement : on  l’arrofe  de  tems  en  tems  , Sc  ou  doit 
la  tenir  nette  de  toutes  les  méchantes  herbes. 

On  fe  fert  en  Médecine  des  fleurs  de  Violettes  > 8c 
oa  «a  fait  un  fyxop  propre  pour  icmpércr  la  bile  , fur- 
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tout  là  noire  : il  modère  U chaleur  des  fievres , remedie  à 
la  toux  , 8c  purge  doucement.  On  doit  choifir  pour 
ce  fyrop  les  fleurs  de  Violettes  fimples,  humcélées  de 
la  roféc , de  belle  couleur  8c  odorantes.  La  fcmence 
de  Violette  eft  purgative,  fur-tout  à l'égard  des  reins 
Sc  du  calcul.  La  dofe  eft  depuis  une  dragme  jafqu'à  trois. 

VIORNE.  Arbrilfcau  donc  les  branches  font  ex- 
trêmement fouplcs  8c  rampantes  : on  s’en  fert  pour 
lier  les  fagots.  Ses  fleurs  font  blanches  8c  en  forme  de 
bouquet  ; elles  portent  de  petite  grains  femblables  à 
des  lentilles  , lcfquels  font  d'abord  verds  , puis  rouges 
ëc  enfin  noirs  : on  prétend  que  mis  en  poudre  8c  pris 
parla  bouche  ils  guerilfent  ladiatrhée.  La  Viorne  fe 
plaît  dans  les  lieux  frais  : cette  plante  a un  gouc  âcre 
& brûlant 

Elle  eft  propre  en  décoétion  pour  la  gratelle  , 8C 
elle  nettoie  les  vieux  ulcères  étant  appliquée  deltas. 

VIPERE,  (la)  Efpecc  de  ferpent  aflez  fcmblablè 
à l’anguille  , long  comme  le  bras  8c  gros  de  deux 
pouces , elle  rampe  lentement  8c  ne  bondit  poinc 
comme  les  autres  lerpens.  Elle  pullule  beaucoup  , ha- 
bite les  lieux  rades  8c  pierreux. 

Elle  n’eft  venimeufe  que  par  fa  morfure  : elle  darde 
fôn  venin  par  fâ  langue. 

Les  remedes  extérieurs  contre  la  morfure  de  là 
Vipere  , font  de  lier  promptement  lâ  partie  au*deflus 
de  la  morfurqen  ferrant  bien  la  ligature,  afin  d'em- 
pêcher le  venin  de  pénétrer  ; ou  appliquer  delïus  là 
tête  de  la  Vipere  qui  a mordu , 8c  fi  la  chofc  ne  fè 
peut  y on  fera  rougir  an  morceau  de  fer  plat , 8c  ont 
l’approchera  de  là  plaie  le  plus  près  qu’il  fera  polïible  ^ 
on  en  fearifiera  la  plaie  , 8c  on  y appliquera  de  la  thé- 
riaque , oa  un  crapaud  vif  en  forme  de  cataplafme  , 
mais  ces  remedes  doivent  être  appliquées  promptement. 
Les  vertus  des  Vipe'res  conviennent  en  général  aux 
maladies  où  il  y a quelques  venins , comme  les  fievres 
malignes  8c  peAilentiéllcs  : ou  s’en  ferr  intérieurement’ 
dans  la  galle  maligne;  elles  renouvellent  la  malle  dit" 
fang  : leur  graille  ou  liuilc  eft  bonne  à ceux  qui  ont1 
les  écrouelles  : on  prend  les  Vipères  en  bouillon  ou  en. 
poudre.  Cette  poudre  fe  fait  aiufi  : on  éventre  8c  on 
Tome  II.  V Y 
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écorche  les  Vipères  j on  les  fait  fcchcr  à la  fumée  de 
baies  de  genievre  , puis  on  les  pulvérife  & on  y met 
pour  quatre  parties  de  fleurs  de  foufre  6C  de  mirihe, 
de  chacune  demi-partie  , & on  arrofe  le  tout  de  quel- 
ques gouttes  d’huiles  de  canellc. 

La  poudre  de  Vipcre  cft  fort  eftimée  par  la  guéri- 
fon  quelle  procure  de  certaines  maladies  , comme  la 
petite  verole,  les  fièvres  malignes , 8c  toutes  les  ma- 
ladies où  il  faut  réfifter  au  venin  8c  purifier  les  hu- 
meurs : la  dofe  cft  depuis  huit  grains  jufqu’à  trente 
dans  du  bouillon.  Cette  poudre  fe  fait  avec  la  chair  de 
la  vipere  , après  qu’on  lui  a ôté  la  tête  , la  peau  8c  les 
entrailles  ; on  pile  les  tronçons  de  fon  corps  ; on  les 
fait  féchcr  8c  on  les  pâlie  au  tamis.  Le.fiel  & la  graifle  de 
Vipere , font  encore  des  remedes  fort  utiles  pour  les 
maladies  dont  on  vient  de  parler. 

VIVES.  Petit  poiflon  de  mer.  Maniéré  de  lesaprêter; 
i«.  au  roux  8c  aux  câpres  : après  les  avoir  lavées, 
cizelées  8c  farinées , faites-les  frire  dans  une  friture  de 
beurre  rafiné.  Etant  frites,  faites  fondre  dans  une 
caflerolc  un  morceau  de  beurre , puis  une  pincée  de  ' 
farine  Sc  remuez  : étant  roux,  mettez-y  perfil,  ciboule, 
champignons  hachés $ mouillez  de  bouillon  de  poiflon, 
avec  fcl  8c  poivre  : faites  mitonner  vos  Vives  dans 
cette  faufle , enfuitc  dreflez-les  dans  un  plat  : mettez 
une  poignée  de  câpres  dans  la  faufle  , 8c  liez-la  d’un 
coulis  au  roux. 

a “.En  fricaflée  blanche.  Etant  lavées  8c  éfluyées,on  les 
coupe  par  morceaux  j on  les  met  dans  une  caflerole  , 
où  l'on  fait  fondre  un  morceau  de  beurre  frais , puis 
on  y met  las  Vives  avec  champignons , mouflerons, 
fel , poivre  , bouquet  , pincée  de  farine  ; mouillez  de 
bouillon  de  poiflon  8c  de  vin  blanc  , 8c  faites  cuire  à 
petit  feu. 

VIVIER.  Réfcrvoir  ou  piece d’eau  vive,  oùl’onmcc 
du  poiflon  pour  la  provifion  de  la  maifon  : il  doit 
être  profond  au  moins  de  quatre  pieds  ; revêtu  de 
terre  forte  ou  de  terre  glaifc  : on  y fait  couler  la  dé- 
charge de  quelque  baflin  ou  de  quelque  ruifleau  , car  il 
feut  que  le  Vivier  ait  des  fources  qui  le  rafraîchiflent, 
autrement  le  poiflon  fentiroit  U bouç.  La  perche  x 1% 
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tinche  , le  brocheton  y peuvent  profiter  , mais  non  la 
carpe  , ni  les  autres  j car  ces  fortes  d’endroits  font  trop 
reflerrés  pour  que  le  poilTon  y groflifle  8c  multiplie 
comme  il  fait  dans  les  étangs.  Les  Viviers,  ainfi  que 
les  canaux  8c  «folTés , doivent  êtres  curés  tous  les  dix 
ans. 

Lorfqu’on  a la  commodité  d’avoir  quelque  trous 
eu  mares  où  l’eau  ne  tarit  point , on  peut  le  creufec 
jufqu’à  ce  que  le  fond  foit  de  bonne  tenue , 8c  y mettre 
dix  ou  douze  carpes  femelles  8c  trois  ou  quatre  mâles, 
8c  on  en  peut  tirer  pluficurs  milliers  d'alvins. 

ULCERES  dans  la  bouche.  Remede.  Gargarifcz-Ia 
avec  du  vin  8c  de  l’eau  , ou  de  la  décoétion  de  creflon 
faite  en  eau  j ou  avec  une  décoétion  de  pilofcle  , con- 
foude  8cTcrgc  d’or  ; ou  tenez  dans  la  bouche  le  jus  de 
plantain  ; ou  mâchez  fes  feuilles  8c  fes  racines  cuites. 

Ulcéré  fur  la  langue.  Gargarifez  vous  avec  le  jus 
de  feuilles  de  moutarde  mêlé  avec  un  peu  d’eau  8c  de 
miel  : ou  avec  une  décoétion  chaude  de  plantain. 

Ulcéré  de  la  gorge.  Prenez  plein  le  creux  de  la 
main  de  chenevi  j conca(Iez-le  dans  un  mortier  : 
mettez  par-deffus  chopine  de  verjus  , mais  prompte- 
ment , de  peur  que  le  chencvi  ne  fe  tourne  en  huile. 
Le  malade  s’en  gargarifera. 

Ulcérés  des  jambes.  Appliquez  deffus  de  la  dé* 
coétion  de  feuilles  de  ronce  faite  en  vin  ou  en  eau  , 
ou  des  pommes  pilées , ou  de  la  décoétion  de  feuilles 
de  noyer  avec  un  peu  de  fuerc  -,  dans  laquelle  il  faut 
tremper  des  plumaceaux  appliqués  médiocrement 
chauds  : ou  mettez  des  feuilles  de  noyer  dans  de  l’eau 
fur  un  petit  feu  ; au  bout  de  quelque  rems  retirez  le 
vaifleau  ; badinez  l’Ulccre  avec  l’eau  8c  appliquez  les 
feuilles  deffus  : continuez  jufqu’à  guérifon. 

Ulcérés  au  poumon.  Voyc^  Empiemf. 

En  général  les  Ulcérés  au  poumon  fc  guérilTcnt  fort 
difficilement  j cependant  on  peut  les  guérir  avec  le 
baume  du  Pérou  en  le  prenant  comme  on  fume  une 
pipe  , mais  avec  un  tuyau  fait  exprès , & en  faifant 
entrer  la  fumée  dans  le  poumon  , 8c  ne  la  laiffant  pas 
échapper  par  le  nez.  Le  baume  de  la  Mecque  eft  un 
des  remedes  le  plus  efficace  : la  dote  eft  depuis  cinq 
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jufqu’à  quinze  gouttes,  le  matin  à jeun  dans  du  vin 

ou  du  bouillon. 

Pour  quelques  Ulcérés  que  ce  foit  : Prenez  deux 
jaunes  d’oeufs  , deux  cuillerées  de  miel , deux  cuillerées 
de  farine  de  froment.  Mêlez  le  tout  c«icmble  Sc  en 
appliquez  fur  les  Ulcères  Sc  fur  les  plaies.  Ou  mettez 
deux  cuillerées  d’huile  de  noix  avec  autant  d’eau  de 
chaux , ce  fera  un  baume  excellent  pour  les  Ulcérés 
Sc  les  brûlures.  Ou  prenez  lix  gros  crapauds  : met* 
tez-les  quatre  jours  fous  un  pot  de  terre  dans  un  lieu 
fec  comme  une  étable  pour  dégorger  leur  venin  3 
pais  roettez*les  dans  un  autre  petit  pot  de  terre  l’ef- 

Îiace  de  vingt- quatre  heures  rempli  d’ eau-de-vie , en- 
uite  prenez  une  ebopioe  de  bonne  huile  de  lin  : faites 
la  bouillir  dans  une  grande  poele,  & y mettez  frire 
les  crapauds,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  fecs  comme  du 
bois  : palfez  la  liqueur  dans  un  linge  3 c’eft  un  baume 
excellent  pour  les  Ulcérés. 

Ulcérés  vieux  Sc  difficiles  à cicatrifcr.  Prenez 
demi-once  d’aloës,  autant  de  mirrhe  : reduifez-les  en 
poudre  déliée;  pilez-lcs  eufemble  dans  un  mortier, 
en  verfant  dellus  petit  à périt  des  fucs  d’abfinthe  , de 
grande  éclaire  & de  plantain  : mettez  enfemble  en 
parties  égales  , ce  qu’il  faudra  de  ces  fucs  pour  réduire 
î’aloës , & la  mirrhe  en  confidence  de  miel.  Ajoutez- 
y , s’il  ed  portible  , un  peu  de  poudre  de  fang  de  dra- 
gon ; Sc  appliquez  de  ce  remède  étendu  fut  un  plu- 
maceau. 

Ulcéré  malin  Sc  chancreux.  Prenez  quatre  livres 
ou  environ  d'eau  de  forge  de  Maréchal  de  la  plu» 
ferrée  : mettez  y demi-once  d'alun  de  glace  & deu* 
dragmes  de  verd- de-gris  en  poudre,  mêlez  le  tout  en- 
semble , Sc  le  faites  bouillir  à la  diminution  delà  hui- 
tième partie  de  l’eau.  Trempez  dans  cette  eau  une 
compreflc  de  linge  de  chanvre  , 8c  mettez-la  fur  l’Ul- 
cere  bien  nettoyé  auparavant  , 8c  une  bande  par- 
deflus. 

Les  feuilles  vertes  de  lierre  cuites  en  vin  confoli- 
4cnt  les  grands  Ulcères  : ou  fau poudrez- les  de  poudre 
d’écailles  d’huitres  brûlées. 

frottez  de  vif  argent  une  lame  de  pjomb , Sc  l’ap- 
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plique*  fut  l’Ulccrc  ; cette  application  continuée  les 
cicatrife. 

Ulcérés  falcs.  Pour  les  dcflécher  appliquez-y,  du 
jus  de  mûres  de  ronces , ou  de  la  poudre  de  vermou- 
lure de  bois  de  vieux  chêne , ou  du  poireau  pilé  & in- 
corporé dedans  ; ou  applatiffez  une  plaque  de  plomb  , 
de  maniéré  qu’elle  foit  fort  mince  : percez-la  d’une 
épingle;  pofez-ia  fur  le  mal  , & y mettez  une  feuille 
de  lierre  par  deflus  , & fur  le  lierre  une  comprcflc , Sc 
changez  de  feuille  de  lierre  deux  fois  le  jour. 

Ulcérés  creux  & profonds.  Appliqucz-y  du  jus  de 
lierre  incorporé  avec  du  verd-de-gris  ; ou  de  la  bé- 
toine  pilée  avec  un  peu  de  fel. 

S'il  y a des  ver*  dans  les  ulcérés  : appliquez-y  des 
feuilles  récentes  d’agrimoine  avec  du  vieux  oing  en 
cataplafmc  , ou  de  la  grande  fcrophulaire  & de  l’arro- 
chc  puante  pilées  enfcmble. 

VITRIOL.  Sel  minéral  qu’on  tire  comme  le  fal- 
pêtre  par  filtration  ou  évaporation  des  mines  de  cuivre. 
Il  y en  a de  quatre  fortes,  i°.  le  blanc,  on  le  tire 
par  évaporation  des  fontaines  vitrioliques  , c’eft  une 
pierre  rougeâtre  qui  doit  être  en  gros  morceaux  blancs  , 
purs  & nets,  d’un  goût  aftringcnt  & un  peu  âcre, 
î®.  Le  verd  qui  eft  de  trois  fortes  : celui  d'Allema- 
gne , il  eft  en  criftaux  verts  & bleuâtres  , d’un  goût 
acre  : on  s’en  fert  pour  faire  de  l’eau-forte  ; celui 
d’Angleterre  , dont  les  criftaux  font  de  couleur  verte 
& brune  , d’un  goût  doux  , aftringent  ; celui  d’Italie 
appellé  Vitriol  Romain  , il  eft  de  couleur  verte  , d’un 
goût  un  peu  âcre  : ou  fe  fert  de  ces  fortes  de  Vitriols 
pour  arrêter  le  fang  extérieurement  : on  en  fait  au/îi 
de  l’eau  minérale  artificielle  , & de  la  poudre  de 
fympathie.  Le  bleu,  on  l’apporte  de  Chypre:  il 
eft  en  criftaux  bleus  ; il  eft  âcre  & cauftiquc  ; on  s’en 
fert  pour  confirmer  les  chairs  des  ulcérés.  4®.  Le  rouge 
appellé  autrement  colcothar  ; c’cft  une  pierre  rou- 
geâtre qui  Vient  de  Suède  & d’Allemagne  : on  le  trou- 
ve calciné  dans  la  mine  par  des  feux  fouterrains  : il 
eft  plus  rare  que  les  autres;  il  fe  diffout  aifément  dans 
l’eau.  11  entre  dans  la  thériaque  : on  en  fait  d’artifi- 
eicl  çn  calcinant  le  Vitriol  vert  une  fécondé  fois  à un 
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feu  violent  : il  arrête  le  lang  très  promptement.  L’es- 
prit de  Vitriol  eft  une  liqueur  très  corrofîve  qui  fe  fait 
par  la  diftillation  avec  du  Vitriol  ordinaire  qu’on  a 
fait  calciner  fur  des  charbons  ardens  & qu’on  a ré- 
duic  en  poudre.  On  met  cette  poudre  dans  un  vaifTeau 
lutté , & on  fait  la  diftilation  d'abord  à petit  feu  SC 
enfuite  par  un  feu  violent  & continuel  pendant  qua- 
tre jours  : enfuite  ce  qu’on  trouve  dans  le  récipient, 
eft  appelle  cfprit  ou  huile  de  Vitriol.  Il  ouvre  les 
obftruélions , tempere  les  ardeurs  de  la  fievre  en  le 
mêlant  dans  la  boiflon  , depuis  quatre  gouttes  juf- 
qu’à  douze.  Tous  les  efprits  du  Vitriol  font  propres 
contre  les  vers  & pour  fortifier  l’eftomac  & les  in- 
teltins. 

VOL  ou  larcin.  Il  y en  a de  plufieurs  fortes , i°. 
celui  qui  eft  fait  elandeftinement  & fans  violence  Sc 
non  accompagné  de  circonftances  graves  : ceux  qui 
font  convaincus  d’en  être  coupables  font  punis  du  fouet 
pour  la  première  fois  : s’il  y a récidive  après  avoir 
été  déjà  repris  en  Juftice  , ils  font  condamnés  à être 
pendus. 

i°.  Le  Vol  commis  dans  les  Eglifes , Maifons 
Royales , dans  les  Jurifdiétions  & pendant  l’Audience  , 
font  punis  de  mort. 

3e.  Le  Vol  des  chofes  qui  fervent  au  fervice  divin  , 
comme  les  ornemens  d’Eglife , croix,  chandeliers, 
lampes  &c.  , doit  être  puni  de  mort.  Le  Vol  des 
vafes  facrés  demande  une  plus  grande  punition  : les 
coupables  font  condamnés  à faire  amende  honorable 
devant  la  porte  de  l’Eglife  où  ils  ont  fait  leur  Vol , à 
avoir  le  poing  coupé  , être  pendus  , & leur  corps  jetté 
au  feu. 

4a.  Le  Vol  des  chofes  où  le  Public  eft  interefle, 
parcequ’ellcs  ne  peuvent  pas  être  gardées  avec  le 
même  foin  que  d’autres  , & qui  font  par  cette  raifon 
fous  la  proteétion  de  la  Jultice  : telles  font  les  char- 
rues , charrettes,  herfes  , les  linges  expofés  au  foleil, 
les  chevaux , & beftiaux  qui  font  au  pâturage  dans  un 
pré  fous  la  foi  publique.  Les  coupables  de  cette  forte 
de  Vol,  doivent  être  punis  féverement  & fuivant  la 
valeur  de  la  çhofe  & les  circonftances. 
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Vol  du  Chapon.  On  appelle  aînfï  un  arpent  de 
terre  autour  du  principal  manoir , & qui  eft  accordé 
au  fils  aîné  par  préciput  dans  les  terres  nobles. 

VOLAILLE.  ( Maniéré  d’engraifler  la  ) c’eft-à- 
dirc  , les  chapons,  les  poules  & fur-tout  les  jeune* 
Servez-vous  pour  cela  d’une  cage  faite  exprès , qu’on 
appelle  épinette  que  l'on  mec  dans  un  lieu  chaud  8C 
un  peu  fombre  : avant  que  de  les  y enfermer  plumcz- 
lcur  la  tête  & les  cntre-cuifïcs  & fous  les  ailes , pour 
qu’elles  aient  moins  de  vermine  : nourrirez  les  d’une 
pâte  compoféc  avec  la  farine  de  millet  & d’orge  : on 
d’avoine  ; d’autres  fe  fervent  de  farine  de  bled  de 
Turquie  : faites-leur  en  avaler  deux  ou  trois  fois  le 
jour  plufîeurs  morceaux  plus  longs  que  ronds  & com- 
me des  fèves , & après  les  avoir  trempés  dans  l’eau  , 
car  cela  leur  fert  de  nourriture  & de  boiflon  : donnez- 
leur- en  autant  quelles  en  peuvent  prendre  ; conti- 
nuant ainfi  pendant  un  mois  : les  poulardes  & les 
chapons  feront  aufli  grafTcs  qu’on  peut  fouhaiter. 

La  Volaille  s’engraifle  mieux  en  été  qu’en  hiver.' 
Pour  pouvoir  nettoyer  le  petit  efpace  qu’elles  occu- 
pent & les  garantir  de  la  vermine , on  les  en  fort  de 
tems  en  tems  , & on  les  laifle  prendre  l’air  une  heure 
ou  deux  pour  s’éplucher. 

Maladies  de  la  Volaille,  i °.  La  pepre , c’eft  une  mala- 
die cauféc  par  une  chaleur  interne  , & pendant  laquelle 
elles  ne  veulent  boire  ni  manger  : on  doit  lever  dou- 
cement ce  cartilage  avec  une  aiguille  , & leur  lavée 
la  langue  avec  du  vinaigre. 

i°.  Les  enfermer  fous  une  mue  pendant  deux  ou 
trois  jours  , & leur  donner  à boire  de  l’eau  dans  la- 
quelle on  met  tremper  de  la  graine  de  melon  & de 
concombre. 

Pour  le  flux  de  ventre  , leur  donner  à boire  un  peu 
de  vin  chaud  où  l’on  aura  fait  bouillir  de  la  plure  de 
coing  , & pour  nourriture  de  l’orge. 

Pour  taies  ou  cataraétes  fur  les  yeux . caufé  par 
le  grand  froid  ou  le  grand  chaud , leur  donner  de  la 
poiréc  hachée  bien  menu  dans  du  fon  de  fcigle  & un 
peu  de  millet. 

Pour  la  faim  vorace , lorfqu’clles  couvent  & man- 
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genr  leurs  oeufs  , en  leur  donne  un  cmf  dont  on  a ôté 
le  blanc  , & où  I’od  a détrempé  du  plâtre  à la  place  , 
de  manière  que  le  tout  foit  dur  comme  une  pierre. 

Pour  la  vermine  J les  frotte'  de  beurre  , ou  les  laver 
flans  de  l’eau  où  l’on  aura  fait  bouillir  du  cumin. 

Pour  la  galle  : on  les  rafraîchit  avec  des  bettes  & 
des  choux  hachés  menu  5 & du  fon  détrempé. 

Pour  la  goutte  : on  leur  graille  les  pieds  & les  jam- 
bes , de  graiffe  de  poule. 

Pour  l’abfcès  au  croupion  : on  le  fend  avec  un 
cifeau , & on  les  rafraîchir  de  même  que  pour  la 
galle. 

' Pour  le  mal  caduc  qui  les  fait  devenir  maigres  & 
■leur  ôrc  1 appétit  : il  n’y  a pas  d’autres  remede  à ce 
mal  difficile  a guérir , que  de  leur  rogner  les  ongles 
des  pieds , & les  arrofer  fouvent  avec  du  vin  ; les  nour- 
rir y ou  6 jours , d’orge  bouilli,  & enfuitc  avec  des 
bettes  & des  choux  hachés  menu. 

Pour  la  phry  fie  qui  les  fait  devenir  hétiques  : il  n’y 
a point  de  remede  quand  elle  eft  formée  , on  peut  la 
prévenir  en  leur  donnant  de  l’orge  bouilli  avec  de  la 
poiréç. 

_ Pour  la  mue  à laquelle  les  petits  poulets  font  fujets , 
& perdent  leurs  plumes  , on  ne  doit  point  les  lever 
-matin  : il  faut  les  expofer  fouvent  au  foleil , leur  jetter 
avec  la  bouche  du  vin  tiede  fur  leurs  plumes. 

Pour  la  rupture  de  jambe  : les  mettre  fous  la  mue  , 
ç’eft-à-dirc  dans  une  chambre  avec  bonne  nourriture 
& bonne  eau  , fans  y laifier  aucun  bâton  pour  fe  per- 
cher , & ne  jamais  leur  empaqueter  ni  lier  la  jambe 
le  repos  & la  natuic  les  guérit  ; au  relie , le  froid; 
caufe  aux  poules  beaucoup  de  maladies. 

On  fait  un  profit  confidérable  fur  la  Volaille  en  la- 
portant  vendre  aux  marchés  voifins.  Les  poulets  de- 
puis le  commencement  du  piintcms  jufqu’au  mois 
d’Oéiobre  , ayant  le  foin  de  mettre  les  poules  couver 
de  bonne  heure.  Les  dindonneaux  dans  le  mois  d’A- 
vril  & de  Juin  , pareequ’ils  font  alors  chers  : les  pou- 
lardes j depuis  le  mois  d’Août  jufqu’ep  Mars  : les  cha- 
pons, les  dindes  & les  dindons  pendant  tout  l’hyver 
les  oyes , depuis  la  fin  de  Septembre  jufqu’au  carême , 
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les  oifoos,  pendant  le  mois  d’Août  & Septembre  , les 
canards  pendant  tout  l’hyver. 

A l’égard  des  pigeons  de  colombier  le  débit  en  eft 
fort  confidérable , fur-tout  aux  mois  de  Mars  & Sep- 
tembre ••  on  en  peut  vendre  depuis  le  mois  de  Mars 
jufqu’à  la  fin  de  l’année  : car  la  première  volée  eft  dans 
le  courant  du  mois  de  Mars:  les  faifans } depuis  le 
mois  d’Août  jufqu’au  carême  , &c. 

Volaille  rôtie,  foit  poulets',  faifans,  perdrix, 
&e.  manière  de  la  couper.  Prenez  l'aile  , de  la  main 
gauebe  ou  avec  une  fourchette  , coupez  de  la  droite 
avec  le  couteau  la  jointure  de  l’aile  & achevez  de  la 
main  gauche.  1®.  Levez  du  même  côté  la  cuiflc  , en 
donnant  un  coup  de  couteau  dans  les  nerfs  de  là 
jointure  , & tirez- la  avec  la  main  gauche  : faites  de 
même  pour  l’autre  côté.  j®.  Coupez  l'eftomach , là 
carcafle  & le  croupion  en  deux.  Quand  le  pigeon 
eft  moyen , il  fc  coupe  en  deux  par  le  dos  en  fai- 
fans  tenir  le  croupion  avec  les  deux  cuifles  : le  ca- 
nard & les  oifeaux  de  riviere  fe  coupent  par  éguik 
lettes  : enfuite  on  lève  les  ailes  , les  cuifles  & la 
carcafle.  Les  lapreaux  & les  levreaux  : on  les  fend 
depuis  le  col  en  defeendant  le  long  du  dos,  & après 
qu'on  a levé  le  filet , on  le  coupe  par  morceaux  eq 
travers. 

VOLIERES  pour  les  pigeons.  Voyc{  Pigeons. 

Volières  pour  les  perdrix.  Voye{  Perdtfx. 

Volières  pour  les  oifeaux  de  chant  on  de  plaifîr  : 
celles-ci  font  on  fort  bel  effet  dans  un  jardin.  Lorf- 
qu’on  fc  propofe  de  les  faire  fort  grandes  & d’y 
mettre  diverfes  cfpeces  d’oifeaux  , il  faut  que  ces 
fortes  de  Volières  foient  à l’abri  du  nord,  qu'elles, 
foient  en  partie  couvertes,  qu’il  y ait  dedans  quel- 
que pièce  de  gafon  & quelques  arbrifleaux  , & un  ruif- 
feau  artificiel  qu'on  y fait  pafler  , le  tout  en  grand, 
air  , afin  que  les  oifeaux  s’y  plaifent  êc  s'y  perpé- 
tuent. 

VOMISSEMENT  fréquent.  Remède  pour  l'arrêter. 
Prenez  tous  les  matins  deux  bonnes  cuilletées  de 
vin  d’Efpagne.  Ou  , avalez  de  la  poudre  de  rofes  ron- 
ges avec  de  la  poudre  dç  cane  lie  dans  dn  vin.  Açr 
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|>Iic;aez  (bavent  fur  l'eftomac  un  fachet  plein  d’ab^ 
ïinclie  fechc. 

Vomissement  après  le  repas,  Prenez  une  cuille- 
rée de  firop  de  baies  de  fureau , fait  avec  fucre  SC 
avec  miel.  Ou , prenez  avec  un  brin  de  paille , une 
goutte  d'huile  de  térébentinc  , après  l’avoir  fait  dif- 
foudre  dans  un  bouillon  ou  tallè  de  thé.  Ou  , pre- 
nez les  bouillon  d’écrevifles  V^oye^  Colera  morbus. 

VOMITIPS  ( les  ) , font  néceflaircs  quand  l’abon- 
dance des  humeurs  eft  lî  grande  qu’elles  occupent 
& furebargent  l’eftomac  , & courent  rifque  de  palier 
dans  le  fang.  Ils  agitent  & fccouent  plus  vivement 
que  les  purgatifs  les  parties  qui  font  embarralTées  : 
ils  les  dégagent  plus  promptement  & plus  efficace- 
ment, & ils  entraînent  plus  rapidement  les  mau- 
vaifes  humeurs.  On  les  met  en  ufage  dans  toutes 
les  maladies  fubites  & aigiies , comme  les  apoplexies 
féreufes  , léthargies,  les  catharres  fuflfoquans  , les 
vapeurs  & étourdiflemens , les  embarras  , pefanteurs, 
grandes  douleuts  de  tête  , l’hydropifie , bouffilfure  , 
jaunifle  , pâles  couleurs,  & autres  maladies  invété- 
rées qui  dépendent  des  obftruétions  des  vifccres  du 
bas  ventre  : on  les  emploie  encore  dans  les  fymp- 
tomes  avant  coureurs  de  la  petite  vérole  & de  la 
rougeole  maligne  , dans  Us  fièvres  ardentes,  même 
peftilcntielles. 

^ Ils  conviennent  principalement  aux  gens  qui  font 
d’un  tempérament  robufte  , qui  ont  la  poitrine  am- 
ple , & large , & l'eftomac  fort  : ainfi  on  ne  les  doit 
donner  qu’avec  précaution  à ceux  qui  font  d’un  tem- 
pérament délicat. 

En  général  les  Vomitifs  doivent  erre  précédés , 
autant  qu’il  eft  poffible , de  la  faignée  , pour  défem- 

f'iir  les  vaifleaux  , & par  des  lavemens  , pour  dégager 
c bas  ventre. 

On  en  doit  régler  fort  exactement  la  dofe  , & pour 
ne  pas  s’y  tromper  il  vaut  mieux  donner  la  moitié  de 
celle  qui  eft  marquée  pour  chaque  âge  , fauf  à la 
réitérer  fi  le  remede  n’opéroit  pas. 

On  donne  les  Vomitifs  à toute  heure  lorfque  l’oc- 
eaûon  eft  preflante , comme  dans  les  apoplexies , les 
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paralyfies  , & on  les  réitéré  deux  ou  trois  fois  de 
fuite  félon  la  néceffité,  ne  taillant  qu'un  quart  d'heu- 
re de  diftance-  Voye[  Tartre  Etnetiq. 

VOYER1E  eft  le  droit  d’infpe&ion  que  les  Officiers 
appelles  Voyers , qui  font  ordinairement  les  Tréfo- 
riers  de  France , ont  fur  les  chemins , ponts , levées , & 
autres  édifices  publics > le  pavé  de  la  ville  & de  la 
campagne  : ils  ont , enj  outre  » le  doit  de  donner 
des  alignemens  pour  empêcher  qu'en  n’entreprenno 
fur  la  voie  publique  par  des  faillies  , des  auvens  , 
des  avenues  , & de  faire  étayer  les  maifons  qui  me- 
nacent ruine. 

On  entend  anffi  par  le  terme  de  Voyerie  , une 
place  à la  campagne  que  le  Seigneur  jufticier  du  lieu 
eft  obligé  d’abandonner  au  public  pour  y porter  toutes 
les  immondices. 

URINE  (1‘)  eft  une  efpece  d’excrement  du  fang  j 
c’eft  un  mélange  de  differentes  parties,  entre  lef- 
qu’elles,  celles  qui  font  acqueufes  dominent  fur  les 
parties  falines  fulphureufcs  & terreftres  , en  quan- 
tité à peu  près  égale. 

Lorfque  les  Urines  font  dans  leur  état  naturel , 
elles  ont  la  fluidité  de  l'eau  commune  : mais  elles 
font  plus  pefantes  : elles  ont  une  odeur' qui  n’eft  ni 
bonne  ni  mauvaife , & feulement  un  peu  fade. 

Les  Urines  changent  par  rapport  a 1 âge  , à l'ufage 
qu’on  fait  des  nourritures  & des  boiffons , & à la  va- 
riété des  faifons. 

La  couleur  des  Urines  eft  différente  félon  la  di- 
▼erfité  des  maladies  : elles  font  claires  & tranfparcn- 
tes  dans  les  maladies  hypocondriaques  & les  palpi- 
tations de  coeur  , c’eft  à caufe  de  la  grande  férofinS 
qu'elles  contiennent  & de  l'épaiffiflement  du  fang. 

Celles  qui  font  blanches  entièrement  crues  & fans 
coétion  font  regardées  comme  un  ligne  dangereux  dans 
toutes  les  maladies  du  cerveau  , les  apoplexies  , les 
léthargies } les  fievres  malignes  ; elles  les  pronoftiquenc 
même. 

Si  elles  font  rouges  & ardentes,  elles  marquent 
quelque  grande  fermentation  interne , à moins  qu’el- 
les n'aient  pris*ccttc  teinture , ou  «ne  autre , de  ccr- 
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tains  alimens  comme  les  betteraves,  ou  même  de» 
iemedes. 

Les  Urines  font  opaques  & troubles  dans  les  dou- 
leurs de  têtes , dans  les  cours  de  ventre  , dans  l’hy- 
dropific  naiffantc  } enfin,  les  différentes  alteration» 
que  la  bile  imprime  aufang,  contribuent  à teindre 
les  Urines  & à leur  donner  différentes  couleurs. 

Les  Urines  pechent  aulîî  par  leur  trop  grande  ou 
trop  petite  quantité.  Le  premier  défaut  eft  fouvent 
fuivi  des  inlomnies,  des  laffitudes  , de  la  maigreur. 
Le  fécond  eft  accompagné  de  vomifiemens  , d’affec- 
tions foporeufes , de  difficulté  de  rcfpirer  & d’autres 
maux.  Au  refte  , l’infpe&ion  des  Urines , quoi- 
que très  utile  , ne  peut  pas  fournir  feule  de  quoi  rien 
conclure  & affiircr  de  certain  & de  pofitif  fur  l’é- 
tat & les  fuites  d’une  maladie  , il  faut  néccffaircment 
les  conférer  avec  les  autres  fymptomes. 

Urine,  (rétention  d’ ) Elle  peur  venir:  r°.  des 
glaires  , fable  ou  pierres  qui  fe  forment  dans  les 
reins , 8c  qui  bouchent  le  paflage.  Voye £ Reins.  t°. 
Pour  avoir  îetcnu  trop  long-tems  fon  Urine.  $°.  Pat 
la  paralyfie  qui  a affaibli  les  fibres  de  la  veflïe , 
comme  il  arrive  aux  vieillards.  Ces  deux  dernières  fup- 
preflïons  d’Urines  durent  ordinairement  H jours  8C 
peuvent  aller  jufqu’au  quarante-unieme. 

Le  remede  unique  à ce  mal  eft  la  fonde  que  l’on 
laifle'dans  la  veffie  , après  les  premières  évacuations  : 
enfuitc  on  la  bouche , & on  la  débouche  toutes  les 
deux  ou  trois  heures.  Lorfquc  l’Urine  fort  par  les 
côtés  de  la  fonde , on  peut  l’ôtfcr  quelque  rems  pour 
voir  fi  la  veffie  a repris  fon  reffort,  fauf  à la  re- 
mettre quelques  heures  après  * fi  les  Urines  ne  cou- 
lent pas  naturellement  le  malade  étant  preffé  d’u- 
riner. 

iQ.  Pendant  l’ufage  de  la  fonde  on  doit  faire  des 
inje&ions  foir  8c  matin  avec  une  décotftion  d’orge , 
de  racine  d’ariftoloche  longue  & du  miel  de  Nar- 
bonne. J0.  Frotfer  la  région  de  la  veffie  avec  du 
baume  de  parcira  brava  , y appliquer  une  décoétion 
d’herbes  émollientes  4".  Prendre  des  émulfions  lé- 
gères , des  lavemens  rafraîchilfans , €c  ne  fe  nourrit 
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que  de  bouillons  & de  gelée.  S’il  n'y  a pas  de  fievre  * 
on  peut  manger  quelque  potage  ôc  quelques  œufs 
frais 

Urine  ( ardeur  d*  ) ou  Urine  rendue  difficilement. 
Remcde , avalez  une  décoction  de  mauve  avec  dii 
fyrop  violât.  Ou  bien  : prenez  une  poignée  & de- 
mie de  feuilles  de  guimauve;  deux  dragmes  de  beurré 
frais  , demi-livre  de  miel  ; faites  bouillir  le  tout  dans 
deux  pintes  & demi  d’eau  , jufqu’à  la  diminution  de 
la  troificme  partie  : paflez-le , & ufez  de  cette  boifloa 
que  vous  prendrez  chaudement. 

Dégoutemcnt  d’Urine , ou  Urine  rendue  goutte  à 
goutte  avec  douleur.  Remcde  : faites  cuire  devant  le  1 
feu  4 ou  J grofles  pommes  de  reinettes , prenez-en 
toute  la  moelle  : faites-la  bouillir  dans  une  pinte  d'eau 
de  fontaine  , & buvez  dans  l’cfpace  d’une  heure 
cette  quantité  d’eau  le  foir  en  vous  couchant.  Autre 
Remède , pilez  deux  écrcvilTcs  vivantes  dans  un  mor- 
tier , vcricz  dellus  un  peu  d’eau,  exprimez-cn  le  fue 
& l'avalez. 

Flux  d’Urine  involontaire  ou  fans  le  fentir , ou 
incontinence  d’Urine.  Mangez  des  œufs  fricafles,  od 
l’on  aura  mis  de  la  poudre  de  fouris  féchécs  au  four. 
Ou  avalez,  en  vous  couchant,  une  cervelle  de  lievre  dé- 
trempée dans  du  vin.  Autre  remcde  , prenez  pendant 
un  mois  dans  un  peu  de  vin  rouge  , une  dragme  de 
poudre  de  limaces  rouges  délïechécs  au  four  , ou  la 
gefîcr  d’un  coq  , rôti-  & mis  en  poudre 

Urine,  fanglantcou  pillenvent  de  fang.  Prenez  une 
décoâioa  de  lierre  de  terre , ou  d’agrimoirte  mêle 
avec  le  millepertuis  , ou  de  racines  & feuilles  de* 
mauve , faire  en  eau  , à la  confomption  de  la  moitié  , 

& ce  , pendant  ; mois  à jeun. 

USAGERS.  On  appelle  ainfi  ceu*  qui  ont  droit  de 
faire  paître  les  beftiaux  dans  les  forêts  des  particu- 
liers & non  du  Roi  , & d’y  prendre  une  certaine 
quantité  de  bois.  Mai9  les  Ufagers  n’ont  droit  d’y 
mettre  que  i vaches  8t  4 porcs  , & ce  ne  doit  être  que 
dans  les  bois  qui  ont  trois  ans  de  coupe  pour  le  moins; 

3c  dans  les  jeunes  taillis , que  lorfqu’ils  ont  5 ans. 
Les  gros  Ufagers  font,  ceux  qui  ont  droit  de  prendre 
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dans  les  forets  un  certains  nombre  d’arpens  de  bois,'* 
foit  pour  bâtir  foit  pour  fe  chauffer.  Les  menus  Ufa- 
gers  font  ceux  qui  n’ont  droit  de  prendre  que  pour 
leurs  befoins , le  bois  brifé  ou  arraché  , les  bois  fccs  , 
les  morts  bois  : mais  on  ne  peut  jouir  de  ces  divers 
droits  fans  avoir  un  titre , ou  du  moins  une  pofTcflion 
immémoriale, 

VUE  -,  foiblcfle  de  Vue  ou  Vue  trouble.  Mettez 
des  foies  ou  les  intedins  des  goujons  de  riviere  dans 
une  bouteille  de  verre  expofée  à une  douce  chaleur 
du  foleil  : ils  fe  convertiront  en  une  liqueur  jaune  8c 
huileufe  : appliquez-en  fur  les  yeux. 

, Vue  perdue  fans  que  rien  paroiffe  dans  l’œil.  Pre- 
nez une  pinte  d’eau  commune  , chopine  de  vinaigre  , 
& à proportion  de  farine  de  fèves.  Mettez  le  tout 
enfemble  dans  un  badin  , & faites  le  bouillir , com- 
me pour  de  la  bouillie  : étendez  fur  des  étoupes  cette 
bouillie  en  forme  de  cataplafme  , & appliquez  la  fur 
le  front  du  malade  lorfqu’il  va  fe  coucher  : retenez 
les  étoupes  avec  un  linge  ; & réitérez  tous  les  foirs. 

Vue  perdue  par  la  petite  vérole.  Prenez  des  feuil- 
les de  lierrre  de  terre , de  celles  de  trefle  à fleurs  rou- 
ges ayant  une  tache  blanche  au  milieu  de  chaque  feui- 
le  , & de  celles  de  grande  éclaire  , un  peu  moins  de 
lierre  que  des  deux  autres.  Pilez-les  toutes  enlcmble  : 
demi-heure  après  tirez  le  jus  avec  forte  expreflion  :: 
mettez-le  enfuite  dans  une  bouteille  de  verre  ou  de 
grais  bien  bouchée  : appliquez-en  matin  & foir  fur 
fes  yeux  malades  avec  une  plume  jufqua  guérifon. 
Mais  s'il  y avoit  fluxion  ardente  dans  les  yeux , ce 
icmede  ne  ferviroit  de  rien. 

Vues  qu’on  eft  en  droit  de  faire  fur  le  fonds  de 
fon  voifin.  Lorfque  le  mur  eft  mitoyen , on  n’y  peut 
faire  aucune  Vue  fans  le  confentement  du  voilîn  : s’il 
ne  l’cft  pas  , & qu'il  foit  à fix  pieds  de  diftance , on 
y peut  faire  telles  Vues  qu’on  veut  ; mais  s’il  n’a  que 
deux  pieds , on  n’y  peut  faire  que  des  Yucs  biaifes , on 
des  Vues  à fer  maillé  8c  à verre  dormant. 

VULNÉRAIRES!  herbes  ) , les  meilleures  font  la 
pyrolc  , le  pied  de  lion , l’angélique  fauvage  , la  ver- 
ge d’or , U faniçle , la  petite  pervenche , la  bugle^ 
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la  véronique  mâle  rampante,  l’agrimoine  , le  feor- 
èjum  , la  germandrée  , le  lierre  de  terre  : il  les  faut 
cueillir  dans  leur  force , les  fccher  à l’ombre  entre  deux 
linges  , les  mêler  en  parties  égales  , & les  conferver 
en  lieu  fec  dans  un  fac  de  papier.  Ces  herbes  font 
d’une  grande  utilité  contre  toutes  les  maladies  cau- 
fées  par  la  corruption  du  fang  : telles  que  les  hémor- 
roïdes, lesdyffcntcries  , les  hydropifics , les  opilations 
de  foye  : elles  fc  donnent  avec  fureté  dans  toutes  les 
hémorragies..  Ce  remede  diflout  le  fang  extravafé  & 
coagulé  dans  le  corps  par  des  chûtes , des  meurtrif- 
fur  & des  efforts  violens.  En  voici  l’ufage.  Prenez 
le  poids  de  demi-gros  de  Vulnéraires  alfortics  : met- 
tez-les  dans  un  pot  de  terre  vcrnifTé  : mettez-y  par 
deflus  un  demi-feptier  de  bon  vin  , ou  de  bouillon 
fait  avec  le  veau  : couvrez  le  pot  exadement , & le 
taillez  infufer  jufqu’à  ce  que  ces  feuilles  foient  tom- 
bées au  fonds  : verfez  en  fuite  la  liqueur  par  inclina- 
tion dans  une  taffe  : ajoutez-y  un  peu  de  fucre  : prenez 
le  matin  à jeun  la  première  prife  chaude  , & deux  ou 
trois  prîtes  dans  la  journée  : on  en  continuera  l’ufagc 
plus  ou  moins  long-tems  félon  la  maladie;  on  aug- 
mente les  dofeï  des  herbes  félon  le  befoin 
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EBLE  , plante  de  la  nature  du  fureau  , plus  bafle 
que  le  fureau  ordinaire  : elle  croit  dans  les  lieux  in» 
cultes.  Son  écorce  purge  par  bas  les  férofirés  du 
corps  : elle  eft  bonne  aux  inflammations  & aux  éréli- 
peles  ; la  dofe  eft  depuis  trois  dragmes  jufqu  a demi- 
once.  Scs  fleurs  ramoliflcnt  8c  pouilcnt  par  les  fueurs* 
Ses  feuilles  appliquées  calment  les  douleurs  de  la 
goutte  : & diflipent  les  tumeurs  aqueufes. 

YEUX.  ( maladies  des  ) ( les  ) viennent  ordinaire- 
ment de  l’influence  de  l'humeur  du  cerveau.  Ainfi  ori 
doit  avoir  recours  aux  faignées  , aux  purgations  * 
cautères , & autres  remedes  qui  épuifeut  l'humeur  ou 
la  détournent. 

En  général , le  régime  qu*on  doit  obfcrver  contre  les 
maladies  des  Veux  , c’cft  d'éviter  le  feu  , la  fumée  , 
la  poudre , l’air  trop  chaud,  l’exccs  du  vin  , de  pleu- 
rer long-tems , de  lire  des  lettres  menues  , de  trop 
veiller.  Les  remedes  qu’on  applique  fur  les  Yeux  , doi- 
vent être  appliqués  tiédes. 

Inflammation  des  Yeux.  Prenez , couperofc  blanche 
en  poudre  deux  dragmes , verd  de  gris  en  poudre  une 
dragme  j mclcz-lcs  enfcmble  , & mcttez-les  dans  une 
terrine  vernilTée  qui  réhfte  au  feu  : jettez  fur  ces  dro- 
gues trois  pintes  d’eau  bouillante , remuez  le  tout 
avec  une  fpatule  jufqu  à ce  que  l'eau  foit  froide , 8c 
mettez-la  dans  une  bouteille.  Quand  on  voudra  s’en 
fervir , il  faut  la  remuer  & l’agiter  : faites-Ia  tiédir  ; 
trempez-y  une  compretlc  , & entourez-en  les  yeux 
en  vous  couchant.  Si  le  mal  prellc  on  en  coule  dans 
les  Yeux  quelques  gouttes  cinq  ou  fix  fois  par  jour. 

Autre  Remede  contre  ce  mal.  Prenez  des  eaux  de 
Plantain  , de  rofes  , d’euphraife , de  chacune  deux 
onces  ; de  la  tuthie  préparée  deux  fcrupulcs  ; des  tro- 
chifqucs  blancs  de  rhùfis , un  fcrupulc.  Mêlez  le  tout 

pour 
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bout  un  collyre  , dont  vous  froterez  la  partie  plufieurs 
fois  le  jour.  ^ 

On  peut  encore  faire  un  collyre  avec  de  la  leflîve 
faite  des  cendres  de  bois  de  (arment  : car  tout  ce  qui 
vient  de  la  vigne  eft  bon  aux  Yeux. 

Fluxion  fur  les  Yeux.  Prenez  deux  onces  de  chaux 
vive  filtrée  : dilTolvez-y  une  dragme  de  fel  ammo- 
niac en  poudre  ; verfez  la  difiolution  dans  une  badine 
de  cuivre  , lailTcz-la  dedans  pendant  une  nuit  jufqu’à 
ce  que  la  badine  foit  devenue  bleue  : filtrez-la  & la 
gardez  enfuitc  pour  en  faire  un  collyre.  Ce  rcmede 
eft  fort  bon  po'.r  nettoyer  les  Yeux  de  leur  fanie  , def- 
fecher  les  petiu.  ulcérés  qui  y viennent , & confumer  les 
cataraéles. 

Sang  répandu  fur  les  Yeux  par  duxion  ou  autres 
caufes.  Prenez  des  fommités  de  branches  d’abfinthe  : 
pilez-les  en  les  mêlant  avec  du  blanc  d’oeuf  & de  l’eau- 
rofe  : faites  en  une  cfpece  d’emplâtre  fur  un  linge  8c 
étendez-le  au  deflusde  l’oeil  malade. 

Mcurtriflure  des  Yeux.  Audi-tôt  le  coup  reçu  , ap- 
pliquez fur  l’oeil  du  plomb  , du  fer , ou  autre  chofe 
froide  pour  empêcher  le  fang  d’y  duer  : enfuite  mê- 
lez un  blanc  d'oeuf  avec  l’herbe  feule  d’agrimoine 
froiffée  entre  les  mains  : mettez  le  tout  fur  l’œil  avec 
une  comprede. 

Corps  étrangers  entrés  dans  les  Yeux.  Si  c’eft  une 
paille  ou  fétu . on  prend  un  morceau  de  cire  d’Ef- 
pagne  bien  frotté  contre  du  drap  ; on  l’approche  de 
l’endroit  où  eft  la  paille,  & celle-ci  s’y  attache.  Si  ce 
font  des  pailles  de  fer  ou  d’acier  ; approchez  en  une 
pierre  d’aimant.  Si  c’eft  de  la  pouffierc  on  applique, 
fur  l’œil  un  morceau  de  chair  de  veau. 

Chadie  des  Yeux  : lavez-les  avec  l’efprit  de  vin  : 
ou  faites-y  une  injeétion  de  jus  de  pourpier  & de  plan- 
tain. Ou  , prenez  trois  onces  d’antimoine  crud  grof- 
fierement  pulvérifé  & fufpendu  dans  un  nouer  ; faites- 
le  infufer  pendantideux  heures  fur  les  cendres  chau- 
des dans  trois  demi-feptiers  d’eau  de  fontaine.  Faites 
enfuite  bouillir  cette  infufion  jufqu’à  ce  qu’elle  foie 
réduite  à chopine  , & fur  la  fin  de  la  coélion  ajoûtez-y 
demi-once  de  racine  d’iris  de  Florence  j des  fleure  de 
Tome  JL  Xx 
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rofcs  rouges  & de  romarin  , de  chacune  une  dem? 
poignée.  Coulez  enfuite  la  liqueur , & diflolvez  dans 
la  colature  une  once  de  fucre  candi.  On  s’en  lavera 
les  Yeux.  Eph.  d' Ail. 

Prenez  des  rofes  rouges  & des  feuilles  de  fureau  i 
de  chacune  une  poignée  ; de  la  fcmence  de  lin  , & de 
celle  de  fcnugrec  , de  chacune  deux  gros  ; de  celle  de 
carvi  un  fcrupule.  Faites  bouillir  le  tout  dans  fufHfante 
quantité  d’eau  & de  vin  blanc  jufqu’à  ce  qu’il  n’en  relie 
qu’une  livre.  On  fe  fetvira  de  cette  fomentation  deux 
ou  trois  fois  le  jour. 

Taches  des  "Yeux.  Faites  durcir  un  œuf,  coupez  le 
en  deux  j otez  le  jaune  * rempliriez  le  vuide  de  coupe- 
rofe  blanche  en  poudre  : fufpcndez-le  dans  une  cave 
au-deflus  d’un  vafe  ou  verre  qui  recevra  la  liqueur 
qui  en  découlera  : mettez  de  cette  liqueur  dans  l’oeil. 

Taycs  des  Yeux.  Appliquez  fur  les  tayes  une  ou 
plufieurs  feuilles  de  trefle  taché  , pilées  j ou  de  la  grailTe 
de  couleuvre,  une  fois  le  jour.  Voye ç Goutte  fereine 
& Vue. 

Foiblefle  des  Yeux  ou  de  la  vue.  Remede.  Il  cfl  bon 
de  faire  ufage  des  madicatoires  : on  recommande  en- 
core de  fe  laver  tous  les  matins  toute  la  tête  avec  de 
l'eau  froide. 

Larmoyemcnt  involontaire  des  Yeux.  Après  les  re- 
medes  généraux  comme  la  faignée  , les  véficatoircs  , 
les  purgations,  on  peut  en  venir  à l’ufage  des  topiques 
aftringens. 

Maux  des  Yeux  des  chevaux.  On  connoît  ce  mal  en 
ce  que  les  Yeux  du  cheval  font  plcurans , rouges  & , 
enflés.  Si  le  mal  vient  d’une  fluxion  , gardez-vous  de 
le  faigner,  cela  lui  feroit  perdre  les  Yeux.  i°.  Otcz- 
lui  abfolument  l’avoine  -,  donnez-lui  pour  nourriture 
du  fon  mouillé  : ne  le  faites  point  travailler  , & ne  le 
tenez  ni  trop  chaudement  ni  trop  froidement.  i°.  Pre- 
nez le  glaire  d’un  œuf  frais,  autant  d’eau- rofe,  gros 
comme  une  noifette  de  couperofe  blanche  en  poudre 
fubtile  , agitez  le  tout  avec  une  fpatule  , appliquez- 
le  fur  l’œil,  il  détournera  la  fluxion  : notez  qu’il  ne 
faut  pas  changer  facilement  de  remede  pour  ces  maux. 
AijWe  remède.  Prenez  trois  ou  quatre  pomme*  de  rei- 
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nette  cuites  fous  les  cendres  : apres  avoir  ôté  les  pé- 
pins , pilez  les  dans  un  mortier  de  marbre,  arrofe* 
les  pommes  d’eau  de  laitue  ou  de  chicorée  , puis 
avec  de  la  filafle,  appliquez  le  fur  l’oeil  du  cheval, 
& réitérez.  Ce  remède  ôte  la  douleur  Sc  l’inflamma- 
tion. 

Si  la  fluxion  vient  d’un  coup  fur  l’oeil , & que  le 
coup  ait  été  grand , faignez  le  cheval  du  col  & en 
abondance  : ôtez-lui  l’avoine  Sc  donnez-lui  du  fon 
mouillé.  A l’égard  des  remèdes  , on  peut  ufer  de  ceux 
qu'on  vient  de  marquer. 

S’il  relie  une  blancheur  dans  l’oeil  du  cheval;  prenez 
du  fcl  ammoniac  pilé  fin  , Sc  mettez-en  dans  l’œil 
jufqu’à  guérifon  , & au  défaut  de  fel  ammoniac  , on 
peut  fe  contenter  de  fcl  commun  pilé  fort  fin. 

YVRAIE.  Mauvaife  herbe  fort  connue  , qui  croît 
parmi  les  bleds  : elle  porte  fur  fa  tige  , un  épi  chargé 
goulTes  piquantes  ,dans  lefquelles  font  quelques  grains 
noirs  qui  ont  la  force  d’enyvrcr.L’Yvraie  cil  produite 
par  la  putréfaélion  du  froment  & de  l’orge  , laquelle 
eft  caufée  par  les  grandes  pluies.  Ainfi  les  terres  fortes 
& humides  font  plus  fujettes  à avoir  de  l’Yvraie  que 
les  autres  ; mais  dans  les  années  où  le  mois  de  Mai  eft 
fec  , il  arrive  fouyent  que  le  mauvais  grain  fc.convc 
tic  en  bon. 


Fin  du  fécond  Volume . 
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SUPPLÉMENT 
ET  OBSERVATIONS, 
Quon  a cru  devoir  ajouter  à cet  ouvrage . 

A.BEILLES,  fur  le  profit  des  Abeilles.  11  cfl 
d’expérience  que  dans  la  plus  grande  partie  de  la 
Champagne  Méridionale, une  bonne  ruche  ne  rapporte 
que  douze  livres  de  miel  au  plus.  Les  plus  foiblcs  n'en 
donnent  pas  deux  livres.  Pour  une  jufte  évaluation, 
c’efl:  donc  fix  livres  de  miel  par  Ruche  qu’on  retire. 
La  Ruche  dans  ces  cantons , ne  peut  contenir  qu’un 
boiifeau  & demi  ou  foixante  livres  pelant  de  froment. 
La  cire  ne  vaut  que  vingt  & vingt  deux  fols  la  livre. 

BROUINE.  Recette  fùre  pour  en  préferver  les 
Bleds.  On  pratique  dans  l’écurie , vers  le  milieu  , 
un  petit  enfoncement  , où  l’urine  vient  dépofer. 
La  faifon  de  femer  le  froment  venue  , on  remplit  de 
cette  urine  une  grande  Chaudière  , & on  la  fait  bouil- 
lir fur  le  feu.  On  la  répand  enfuite  fur  le  blé , qu’on  a 
bien  foin  de  remuer  avec  une  pelle.  Cette  méthode 
fe  pratique  vers  le  foir , & lé  lendemain  on  fait  le 
femis.  Quelques  uns  laiflent  putréfier  l'u:inc  pendant 
deux  ou  trois  jours  avant  de  la  faire  bouillir  ; d’autres 
y ajoutent  un  peu  de  chaux  pour  fechcr  le  grain  , & 
le  rendre  plus  facile  à fe  femer.  Toutes  ces  pratiques 
font  également  bonnes. 

CAPUCINE.  On  la  feme  en  pleine  terre , St  elle 
réuflit  tics  bien.  La  graine  fe  confie  > ainfi  que  les 
boutons  de  fa  fleur  ; il  faut  la  prendre  avant  qu’el- 
le commence  à fe  détacher  d’elle  meme  d'après  fa 
•queue. 

COCHON.  Dans  l’énumération  des  maladies  aux- 
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■quelles  cet  animal  eft  expofé , il  en  eft  une  très-dange- 
leufe  & très  fréquente,  dont  on  a obmis  de  parler. 
Cette  Maladie  le  fait  périr  en  vingt  quatre  heures  , 8c 
pour  peu  qu’elle  foit  traitée  tard,  il  n’y  a point  de 
remede.  Cependant  rien  n’eft  plus  facile  à guérir, 
lorfqu’on  s’y  prend  àtems.  Dans  la  Champagne  Méri- 
dionale , on  l’appelle  le  fane,  ou  le  feu.  On  connoît 

3u’il  en  eft  atteint , lorlqu’on  s’apperçoit  qu’au  lieu 
e manger  & boire  à fon  ordinaire  , il  ne  fait  qu’agi- 
ter l’eau  de  fon  auge  avec  le  groin  , ou  lot  fqu'il  s'a- 
mufe  à fouiller  la  terre  , fans  prendre  aucune  nourri- 
ture. Quelque  heures  après  il  fe  couche  , & on  entend 
dans  le  fond  de  fa  gorge  un  bruit  fourd,  qui  tient 
beaucoup  de  l’enrouement , & qui  dénote  une  refpi- 
ration  gênée.  On  trouve  alors  (ur  les  gencives , pro- 
che les  dents  , une  petite  élévation  de  chair , en  for- 
me de  cône,  élevé  de  trois  à quatre  lignes,  St  d’une 
ligne  8t  demi  de  diamettre.  La  couleur  de  cette  ex- 
croidance  eft  violette  fit  plus  cette  couleur  eft  foncée  , 
plus  l’animal  eft  en  danger.  Pour  le  guérir,  on  le  cou- 
che par  terre  ; on  lui  tient  les  piés  & les  oreilles  , afin 
qu’il  n’échappe  pas.  On  lui  ouvre  le  groin  , fit  afin 

3u’il  ne  puific  le  refermer,  on  prend  un  petit  bâton 
c quatre  à cinq  pouces  de  longueur , dont  on  appuie 
un  bout  fur  le  palais  Supérieur  & l’autre  fur  l’inférieur 
près  l'extrémité  du  groin.  On  lui  coupe  la  puftule  avec 
des  cizeaux  : fit  il  fort  un  fang  noir  St  épais.  Il  faut  lui 
tenir  la  tête  un  peu  penchée,  fit  fe  bien  donner  de  gar- 
de de  lui  lailTer  avaler  du  fang  qui  fort  de  la  plaie , 
fit  qui  n’cft  qu’un  fang  corrompu  : car  il  périroit  infail- 
liblement. Pour  cette  opération  , on  eboifit  un  ter- 
rein  qui  ait  un  peu  de  pente.  Aulfitôt  qu’elle  eft  faite, 
on  badine  la  plaie  avec  beaucoup  d’eau  que  l’on  verfe 
dans  le  groin  avec  un  petit  badin  , qui  eft  un  uftenfile 
dont  on  fe  fert  pour  boire  à la  Campagne  ; on  la  baf- 
fine , dis-je , jufqn’à  ce  que  le  fang  cedc  de  couler. 
Il  faut  deux  ou  trois  féaux  d’eau , félon  que  le  mal 
eft  plus  ou  moins  invétéré.  Enfin  on  ôte  le  petit 
bâton,  fit  on  lâche  l’animal.  On  ne  doit  lui  donner 
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à mander  qu’une  heure  après , & encore  en  petite 

Jiuantité.  Si  on  appercevoit  le  lendemain  quelques 
ymptômes  de  la  maladie  , ce  qui  arrive  quelques 
fois,  fur-tout  quand  on  s’y  eft  pris  un  peu  tard,  il 
faudroit  recommencer.  Le  Cochon  eft  encore  fujet  à 
une  autre  maladie  qui  n’eft  guère  moins  dangereu- 
fe  & qui  fe  rencontre  afTcz  fouvent  avec  celle  qu'on 
appelle  fang.  On  donne  à celle-ci  le  nom  de  Soies  ; 
pareeque  c’eft  la  racine  d’une  certaine  quantité  de 
foies  , qui  forme  un  enfoncement  fous  la  gorge  , 
qu’elles  relîerrenr  en  peu  de  tems  jufqu’au  point  de  l'é- 
touffer. Ce  mal  demande  un  prompt  fccours.  On  tire 
le  petit  bouquet  de  foies  avec  les  doigts,  & on  cer- 
ne autour  avec  un  rafoir  en  faifant  d’abord  une  légère 
incifîon  , & enfuite  en  raclant  , jufqu’à  ce  qu'il  foie 
détache , enfuite  on  frotte  la  plaie  avec  un  peu  de 
beurre  ou  de  graiffe. 

CORNICHONS.  Nouvelle  recette.  Lavez  les 
Cornichons  dans  de  l’eau  fraîche  , cfTiiyez-les  , &c 
les  laiflez  un  peu  amortir  à l’air  , rangez-les  tous 
dans  un  pot  ou  bouteille  de  verre  à col  large  avec  de 
bon  vinaigre.  Un  mois  après  retirez  ce  vinaigre 
qui  peut  fervir  pour  les  faladcs  des  domeftiques,  & 
remettez-en  d'autre  que  vous  afTaifonnez  de  fcl. 
Ajoutez  une  bonne  poignée  de  crefTon  à la  noir 
bien  épluché.  Que  le  tout  trempe  8c  foit  bien  cou- 
vert. Le  crefTon  à la  noir  donne  un  goût  très-délicat 
à cette  efpece  de  confiture.  Beaucoup  de  perfonnes  pré- 
fèrent cette  maniéré  de  préparer  les  Cornichons  8c 
aurres  conficures  au  vinaigre. 

ENCRE  à écrire.  Nouvelle  méthode  de  faire  de 
l’Encre,  fort  fiinple  & qui  empêche  l’Encre  d’erre  fu- 
jette  à jaunir  par  la  vicillefTe.  Prenez  fix  onces  de 
noix  de  galle  la  plus  brune  , trois  onces  de  couperofe 
& autant  de  Gomme  Arabique.  Concallez  la  Noir 
de  galle  :1c  plus  menu  eft  le  meilleur.  Réduifez  en 
poudre  la  Gomme  Arabique  & la  couperofe  , cha- 
cune féparément.  Prenez  deux  pintes,  mefurede  Paris  , 
d’eau  de  rivière  ou  de  pluie.  Mettcz-la  dans  un  chau- 
dron avec  la  noix  de  galle  concallée.  faites 
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*fur  un  feu  ardent  jufqu’à  réduéfion  du  tiers , & re- 
muez de  tems  en  tems  avec  un  petit  bâton  de  bois  de 
figuier  ou  de  chêne.  Toute  autre  efpcce  de  bois  pour- 
roit  faire  manquer  l’opération.  L'eau  étant  réduite  au 
tiers,  ajoutez  la  gomme  arabique , en  la  jettant  de- 
dans modérément , 3c  continuez  de  remuer.  Lorfque 
le  tout  fera  réduit  à-peu-près  à la  moitié,  vous  met- 
trez la  couperofc  , que  vous  laifierez  bouillir  pen- 
dant un  mifércre  , ayant  foin  de  remuer  continuel- 
lement. Alors  retirez  le  chaudron  du  feu  , 3c  Iaifiez 
refroidir  cette  Encre  ; elle  eft  un  peu  blanche  en  écri- 
vant, mais  une  demi  - heure  après  elle  paroît  d’un 
beau  noir.  Il  ne  faut  qu’une  bonne  heure  pour  faire 
cette  Encre,  pourvu  qu’on  ait  foin  d’entretenir  un 
bon  feu. 

FAYENCE  ET  PORCELAINE.  La  Façon  dont  on 
racommode  la  Porcelaine  3c  la  Fayence , a quelque 
chofe  de  fi  groflier , que  la  propreté  3c  le  bon  goût 
ne  peuvent  s'accommoder  de  cette  maniéré  d’œco- 
nomifer  les  chofes  qui  font  à notre  ufage.  Nous  avons 
crudevoi/  faire  part  d’un  nouveau  fecrct  qu’on  a trou- 
vé de  raccommoder  l’une  3c  l’autre. 

Mastic  pour  raccommoder  des  pièces  de  Porcelai- 
ne calTée.  Prenez  une  tête  d’ail  : pilez-la  , réduifcz-la  en 
une  efpece  de  gomme,3c  frottez  en  les  fraétures  des  mor- 
ceaux de  la  Porcelaine;  unifiez  les  enfemble  3c  les  aflurez 
avec  du  fil  fort  ,ou  fiu , félon  la  force  de  la  pièce.  Mettez 
enfuite  cette  piece  dans  du  lait  en  affez  grande  quan- 
tité pour  qu’il  la  fumage , & la  faites  ainfi  bouillie 
fur  le  feu.  Quand  vous  l’aurez  retirée,  vous  la  trou- 
verez parfaitement  bien  recoléc  , 8c  d’aufli  bon  fer- 
■vice  qu’auparavant  , fans  que  l’ail  qui  y a été  em- 
ployé communique  jamais  font  goût  à aucune  des 
chofes  que  l’on  voudra  mettre. 

M a stic  pour  la  Fayence.  Faites  calciner  des  écailles 
d’huirre  , Si  les  réduifez  enfuite  en  poudre  très  fine  : 
elles  doivent  être  tamifées  au  tamis  de  foie  ou  broyées 
fur  le  marbre  au  point  d’être  impalpables.  Prenez  un 
ou  plufieurs  blancs  d’oeufs  félon  que  vous  aurez  de 

Xx  iiij 


Digitized  by  Google 


*74  H O Q , LUN 

poudre  ou  d’ouvrage  à faire.  Faites-en,  avec  de' td 
poudre  une  pâte  ou  colle  , dont  vous  oindrez  les  deux 
patois  oppoies  de  la  Faycncc  que  vous  voulez  rejoindre, 
& les  replaçant  l’un  contre  l’autre  comme  ils  doivent 
ctre  tenez-lcs  ferrez  & en  état  pendant  une  derrti  quart- 
d'heure  : II  ne  faut  pas  plus  de  tems  pour  fecher 
parfaitement  ce  lut , qui  ne  craint  plus  ni  le  feu  , ni 
l’eau  , & qui  ne  rompra  jamais  quand  même  un  nou- 
vel accident  feroit  tomber  la  Fayencc  à terre.  S’il  faut 
réunir  plufieurs  morceaux  on  ne  le  peut  faire  que  l’un 
aptes  l’autre  , au  refte  les  fraétures  ne  paroiflenr 
plus  fur  la  Porcelaine  rétablie  , que  comme  de  légères 
fêlures. 

HOQUET,  (le)  On  l’arrête  en  avallant  de  l’eau,' 
ou  autre  liqueur  goutte  à goutte.  Si  le  Hoquet  reve- 
noit  fréquemment , il  feioit  très  mile  d’employer  les 
remedes  qui  font  indiqués  dans  cet  article. 

LIVRE.  ( la  ) On  a dit  que  la  livre  de  médecine 
n’étoit  que  de  douze  onces  , cela  étoit  vrai  autrefois, 
mais  à-préfent  elle  eft  de  feize  onces. 

LOIR.  Cet  animal  eft  plus  grifâtre  que  les  Rats 
domeftiques , & il  a des  marques  encore  plus  diftinc- 
tives.  Toute  fa  peau  en  deftous  depuis  la  tête  jufqu’à 
l’extrémité  de  la  queue,  eft  de  couleur  blanche.  Le 
bout  des  pattes  eft  de  même  couleur.  Il  eft  très  cer- 
tain qu’il  vit  tout  l’hiver  d’un  fommeil  léthargique. 
On  peut  préferver  les  légumes  de  fa  voracité  en  jettaut 
le  long  de  chaque  planche  , cinq  ou  fix  écrevifles 
mortes. 

LUNE.  Quoiqu'on  ait  avancé  fur  cet  article  que,, 
la  Lune  n’influoit  en  rien  dans  les  travaux  de  la  Cam- 
pagne, il  y a des  gens  qui  affurent , d’après  des  ex- 
périences réitérées  , que  le  bois  d’aune  coupé  dans  le 
dernier  quartier  de  la  Lune  n’cft  jamais  piqué  de 
vers , & qu’il  ne  manque  jamais  de  l’être  lorfque 
c’eft  dans  le  premier  quartier. 

MESURE  DES  TERRES.  Dans  le  Baillage  de  Chau^ 
mont-en-Bafligny  & reflort,  l’arpent  eft  de  640  per« 
chcs  quarrées.  \ 

La  Perche  y eft  de  8 piés  4 pouces. 
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Le  Pié  de  . . . I . iz  pouces. 

NEZ.  Nouveau  remede  pour  arrêter  le  faigne- 
tnent  du  Nez  j lequel  Te  trouve  toujours  fous  la  main, 

& ne  manque  jamais  d'avoir  un  heureux  fuccès. 
Prenez  dans  le  foyer  une  bonne  poignée  de  cen- 
dres tiédes,  que  vous  mettrez  dans  une  écuelle  à 
moitié  pleine  d’eau.  Rcmuezles  un  inftant  : laiffez 
repofer  une  demi  - minutte.  Remuez  encore  de  même 
une  fois  ou  deux  & laiffez  repofer  un  moment.  Cou- 
lez par  inclination  au  travers  d'un  linge  , & buvez  un 
verre  de  cette  eau.  Quand  le  faignement  du  nez  eft 
fréquent , il  faut  continuer  ce  remede  pendant  quel- 
ques jours , & boire  un  verre  le  matin  à jeun  & au- 
tant le  foir  en  fe  couchant.  Si  le  faignement  eft  peu 
de  chofe  , on  peut  prendre  des  cendres  en  guife  de 
tabac. 

PAIN.  ( le  ) On  a avancé  dans  cet  article  qu’on 
devoit  laiffer  cuire  le  pain  Bourgeois  deux  bonnes 
heures  & demie  dans  le  four  ; & qu’à  l’égard  du 
gros  Pain  on  le  laifle  quatre  heures  avant  de  le  tirer. 
On  nous  a fait  obferver  que  c’étoit  une  erreur  : il  ne 
faut  au  Pain  Bourgeois  qu’une  heure  au  plus  pour 
le  cuire  , & que  pour  le  gros  Pain  deux  heures  iuffi- 
fent.  Plus  de  tems  le  rendroit  rouge  eu  dedans  Sc  de 
mauvais  goût. 

VERS  A SOIE.  On  a dit  dans  cet  article  que  fept 
tou  huit  jours  après  les  quatre  mues,  les  Vers  font 
prêts  de  monter  & de  filer  pour  donner  de  la  Soie. 
Cependant  il  y a des  gens  qui  louticnnent , qu’il  s’é- 
coule toujours  au  moins  quinze  jours  apres  la  der- 
nière mue,  avant  qu’ils  filent:  mais  il  peut  fe  faire 
que  cette  différence  vienne  de  la  différence  des 
climats. 

YVRAIE.  Ce  qui  eft  dit  de  l’Yvraie  dans  cet  ar- 
ticle convient  bien  mieux  à une  autre  plante  que 
l’on  nomme  en  Champagne  Nêlc  ou  Nielle.  Les  grains 
en  font  noirs  & enveloppés  effeftivement  dans  des 
gouffes  piquantes,  mais  ils  n'ont  pas  la  force  d’en- 
yvrer.  La  farine  quils  donnent  eft  très  blanche  SC 
peut  caufer  tout  au  plus  de  l’amertume  au  Pain. 
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L'Yvraic  rcfTcmble  enticrrcmcnt  au  fciglc.  Il  ne  fe 
trouve  de  différence  que  dans  l’épi.  Celui  de  l'Yvraie 
eft  plat  & très-long.  Le  grain  en  cft  fort  mince , & 
a du  côté  qu’il  tient  à l’épi  un  filet  long  de  deux 
trois  lignes , ce  qui  empéene  qu’il  ne  fe  féparc  aifé- 
ment  du  feigle  qu'on  nétoye.  C’eft  ce  grain-là  qui 
enyvrc. 


F I N. 


/ 


Digitized  by  C 


t*' 


APPROBATION 


J’  a i lu,  par  ordre  de  Monfcigneur  le  Chancelier,  un 
Manufcric,  qui  a pour  titre  l”  Agronome  ou  Diction- 
naire portatif  ; contenant  toutes  les  ConnoiJJance  né- 
cejfaires  pour  gouverner  Us  Biens  de  Campagne , &c. 
& je  n’y  ai  rien  trouvé  qui  puilfe  en  empêcher  l’imprcf- 
lion.  A Paris  ce  n Janvier  1760. 

DEMOURS. 


PRIVILEGE  DU  ROI. 

î . OUÏS,  par  la  grâce  de  Dieu  , Roi  de  France  & de  Na- 
varre : A nos  amés  & féaux  Confeillers , les  Gens  tenans  no* 
Cours  de  Parlement,  Maîtres  des  Requêtes  ordinaires  de  notre 
Hôtel,  Grand-Confcil , Prévôt  de  Paris , Baillifs , Sénéchaux,  leurs 
Lieutenans  Civils,  & autres  nos  Jufticiers,  qu’il  appartiendra; 
Salut.  Notre  amé  le  lîeur  Durand  , Libraire  à Paris  , ancien 
Adjoint  de  la  Communauté , Nous  a fait  expofet  qu’il  defireroiï 
faire  imprimer  & donner  au  Public  un  Ouvrage  , qui  a pout 
titre  : c udg'onome  , ou  DiÜtonnaire  portatif , contenant  Ut 
Conroijfanccs  ncccjfaircs  pour  gouverner  Us  Biens  de  Campagne  ; 
S’il  Nous  plaifoit  lui  accorder  nos  Lettres  de  Privilège  pour  cc 
nécedaircs.  A ces  Causes  : Voulant  favorablement  traiter  l’Ex- 
pofant  , Nous  lui  avons  permis  & permettons  par  ces  Préfentes  , 
de  faire  impiimer  ledit  Ouvrage  autant  de  fois  que  bon  lui  fem- 
blera , Sc  de  le  faire  vendre  & débiter  par  tout  notre  Royaume  , 
pendant  le  rems  de  (ix  années  coniecudvcs  , à compter  du  jour 
de  la  date  des  préfentes  j Faifons  défenfes  à tous  Imprimeurs , 
Libraires,  & autres  perfonnes,  de  quelque  qualité  tic  condi- 
tion qu'elles  foient , d’en  introduire  d'imprclïion  étrangère  dans 
aucun  lieu  de  notre  obéidance  ; comme  auifi  d’imprimer  ou 
faire  imprimer , vendre  , faire  vendre  , débiter  ni  contrefaire 
ledit  Ouvrage  , ni  d’en  faire  aucun  Extrait , fous  quelque  prétex- 
te que  ce  puide  être  ,fans  la  permiifion  exprelîe  & par  écrit  du- 
dit Expofant , ou  de  ceux  qui  auront  droit  de  lui , à peine  de 
confilcation  des  Exemplaires  contrefaits , de  trois  mille  livres 
d’amende  contre  chacun  des  Contrevcnsns  , dont  un  tiers  à 
Nous  , un  tiers  à l’Hôtel-Dieu  de  Paris  , &.  l'autre  tiers  audic 
Ixpofanc,  ou  à celui  qui  aura  droit  de  lui,  &t  de  tous  dé- 
pens , dommages  & intérêts.  A la  charge  que  ces  Préfentes  fe- 
ront enregiftrées  tout  au  long  fur  le  R cgi  lire  de  la  Communauté 
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des  Imprimeurs  8c  Libraires  de  Paris , dans  trois  mois  de  la  dat« 
d’icelles  : que  l’impreffion  dudit  Ouvrage  fera  faite  dans  notre 
Royaume  , fie  non  ailleurs  , en  bon  papier  fie  beaux  caractères  > 
conformément  à la  feuille  imprimée  attachée  pour  modelé  fous  le 
contrefccl  des  Préfentes:  que  l’impétrant  fe  conformera  en  tout 
aux  Réglemcns  de  la  Librairie,  fie  notamment  à celui  du  ,o 
Avril  17*5  : qu’avant  de  l’expofer  en  vente  , le  manuferit  qui 
aura  fervi  de  copie  à l’imprdlîon  dudit  Ouvrage  , fera  remis 
dans  le  même  état  où  l’Approbation  y aura  été  donnée  , es 
mains  de  notre  très  cher  fie  féal  Chevalier  Chancelier  de  France , 
le  Sieur  de  Lamoignon  : ôc  qu  il  en  fera  enfuite  remis  deux 
Exemplaires  dans  notre  Bibliothèque  publique  , un  dans  celle  de 
notre  Châte  u du  Louvre  , un  dans  celle  de  notredit  très  cher  fie 
féal  Chevalier  , Chancelier  de  France  , le  Sieur  de  Lamoignon.Ic 
le  tout  à peine  de  nullité  des  Préfentes  Du  contenu  defquelles 
Vous  mandons  fie  enjoignons  de  faire  jouir  ledit  Expofant  fie 
fes  Ayans  caufes,  pleinement  fie  paifiblemcnt , fars  fouff'rir  qu’il 
leur  foit  fait  aucun  trouble  ou  empêchement.  Voulons  que  la 
copie  des  Ptéfentcs  , qui  fera  imprimée  tout  au  long  au  com- 
mencement ou  à la  fin  dudit  Ouvrage , foit  tenue  pour  dûe- 
ment  fignifiée  , 8c  qu’aux  copies  collationnées  par  l’un  de  nos 
amés  8c  féaux  Confeillcrs  - Secrétaires  , foi  foit  ajoutée  comme 
à l’Original.  Commandons  au  pvemicr  , notre  Huiflîei  , ou 
Sergent  fur  ce  requis  ; de  faire  , pour  l’exécution  d'icelles , 
tous  actes  requis  fie  néceflaires  , fans  demander  autre  permif- 
fion  , & non-obftant  Clameur  de  Haro  , Charte  Normande  , 
8c  Lettres  à ce  contraires.  Car  tel  eft  notre  plaifîr.  Donne’ 
à Verfailles  le  troiGemc  jour  du  mois  de  Mars  , l’an  de  grâce  mil 
fept  cent  foi  Xante  , & de  notre  Régne  le  quarante- cinquième* 
Par  le  Roi  en  l'on  Confeil. 

LE  BEGUE. 

Regiftri  fur  le  Rtfifire  XV.  de  la  Chambre  Royale  & Syn- 
dicale des  Libraires  & In  frimeurs  de  Paris,  n.  1545  »/W.  67  , 
tonforrr.i  ment  aux  anciens  Règlement  , confirmis  par  celui  du  z8 
lévrier  1713.  ^ Pans , ce  3 Mai  \yr,o. 

G»  S A U G R A I N.  Syndic. 
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